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Benvenuto!

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto il prodotto Beko. Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in do-
tazione.

Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale d’'uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, I'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.

I simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

@ Informazioni importanti e consigli utili per 'utilizzo.

Leggi il manuale dell’'utente.

f Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che pud causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Istruzioni relative alla sicurezza

* Questa sezione contiene istru-
zioni di sicurezza necessarie a
prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

+ Se il prodotto viene consegna-
to a un altro utente per uso
personale o di seconda mano,
€ necessario provvedere a con-
segnare anche il manuale
d'uso, le etichette del prodotto
e gli altri documenti e parti per-
tinenti.

+ La nostra azienda non € re-
sponsabile dei danni collegabi-
li al non rispetto di queste
istruzioni.

* Il mancato rispetto di queste
istruzioni invalidera anche
qualsiasi garanzia.

 Far sempre eseguire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di assi-
stenza autorizzato o da una
persona specificata dall'impor-
tatore.

+ Utilizzare solo ricambi e acces-
sori originali.

* Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d’uso.

* Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

A1 .1 Uso previsto

* Questo prodotto e progettato
per essere usato in casa. Non
e utilizzabile per scopi com-
merciali.

* Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri ambien-
ti all'aperto. Questo prodotto e
destinato ad essere utilizzato
nelle abitazioni e nelle cucine
del personale di negozi, uffici e
altri ambienti di lavoro.

« AVVERTENZA:Questo prodot-
to deve essere usato unica-
mente per cuocere. Non do-
vrebbe essere usato per altri
scopi come riscaldare un am-
biente.

* Il forno puo essere utilizzato
per scongelare, cuocere, frig-
gere e grigliare il cibo.

* Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato per riscaldare
piastre o asciugare asciuga-
mani o vestiti appendendoli sul
manico.

1.2 Sicurezza di bambi-
ni, persone disabili e
animali domestici

* Questo prodotto puo essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone che
non sono in grado di sviluppa-
re le proprie capacita fisiche,
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sensoriali o mentali, o che non
hanno esperienza e conoscen-
za, purché siano sorvegliati o
addestrati sull'uso sicuro e sui
pericoli legati all'uso del pro-
dotto.

| bambini non devono giocare
con il prodotto. Gli interventi di
pulizia e manutenzione non
vanno eseguiti dai bambini a
meno che non siano supervi-
sionati da una persona adulta.
Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali 0
mentali limitate (inclusi i bam-
bini), a meno che non siano te-
nute sotto controllo o non rice-
vano le necessarie istruzioni.
Sorvegliare i bambini per evita-

re che giochino con il prodotto.

| prodotti elettrici e/o conte-
nenti gas sono pericolosi per i
bambini e gli animali domesti-
ci. | bambini e gli animali do-
mestici non devono giocare,
salire o entrare nel forno.

Non mettere sul forno oggetti
che i bambini potrebbero rag-
giungere.

Girare il manico delle pentole e
delle padelle verso il lato del
bancone in modo che i bambi-
ni non possano afferrarle e
scottarsi.

« AVVERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontano dal forno.

* Tenere i materiali da imballag-
gio fuori dalla portata dei bam-
bini. Si rischiano lesioni e sof-
focamento.

* Quando lo sportello & aperto,
non metterci sopra oggetti pe-
santi e non lasciare che i bam-
bini ci si siedano sopra. Si po-
trebbe provocare il ribaltamen-
to del forno o danneggiare le
cerniere dello sportello.

* Prima di eliminare i prodotti
usurati e inutili:

1. Scollegare la presa di alimen-

tazione e rimuoverla dalla
presa.
2. Tagliare il cavo di alimenta-

zione e scollegarlo con la spi-

na dal prodotto.

3. Adottare precauzioni per im-
pedire che i bambini acceda-
no al prodotto.

4. Non consentire ai bambini di
giocare con il prodotto quan-
do ¢ nella modalita inattiva.

A1 .3 Sicurezza elettrica

* Collegare il prodotto a una pre-
sa dotata di messa a terra pro-
tetta da uno fusibile del valore
indicato dall'etichetta. Fare in
modo che la messa a terra
venga eseguita da un elettrici-
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sta qualificato. In conformita
con le normative locali/nazio-
nali, non utilizzare il prodotto
senza messa a terra.

La spina o il collegamento elet-
trico dell'apparecchio devono
essere in un luogo facilmente
accessibile. Qualora cio non
fosse possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto e
collegato dovrebbe essere pre-
sente un meccanismo (fusibi-
le, interruttore, commutatore,
ecc.) nel rispetto delle norme
elettriche e che separi tutti i
poli dalla rete.

Scollegare il prodotto o spe-
gnere il fusibile prima di ese-
guire riparazioni, operazioni di
manutenzione e pulizia.
Inserire il prodotto in una presa
conforme ai valori di tensione
e frequenza specificati nella
targhetta d'identificazione.

(Se il prodotto non dispone di
un cavo di rete) servirsi unica-
mente del cavo di collegamen-
to descritto nella sezione "Spe-
cifiche tecniche".

Non inceppare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere piega-
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to, schiacciato e non deve ve-
nire a contatto con alcuna fon-
te di calore.

Accertarsi che il cavo di ali-
mentazione non si sia inceppa-
to o sia rimasto schiacciato
mentre il prodotto veniva spin-
to in posizione dopo l'installa-
zione o dopo le procedure di
pulizia.

Quando € in uso, la superficie
posteriore del forno diventa
calda. | collegamenti del gas
e/o i cavi elettrici non devono
toccare la superficie posteriore
del prodotto. In caso contrario
potrebbe danneggiarsi.

Non incastrare i cavi elettrici
nello sportello del forno e non
passarli su superfici calde. In
caso contrario, l'isolamento
dei cavi potrebbe fondersi e
causare incendi a causa di un
corto circuito.

Utilizzare solo il cavo originale.
Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati.

Non utilizzare prolunghe o pre-
se multiple per azionare il pro-
dotto.

Contattare il centro assistenza
autorizzato o l'importatore per
utilizzare l'adattatore approva-
to nei casi in cui sia necessario
l'uso di un adattatore converti-
tore (per il tipo a spina).
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+ Contattare l'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se la lunghezza della linea elet-
trica € inadeguata.

* Fonti di alimentazione portatili
o prese multiple possono surri-
scaldarsi e prendere fuoco. Te-
nere piu prese e fonti di ali-
mentazione portatili lontane
dal prodotto.

+ Se il cavo di alimentazione &

danneggiato, al fine di preveni-

re possibili pericoli, deve esse-
re sostituito dal produttore, da
un servizio autorizzato o da

una persona da specificare da
parte dell'azienda importatrice.

AVVERTENZA: Prima di sosti-

tuire la lampada del forno, per

evitare scosse elettriche, assi-
curarsi di scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Scollegare

il prodotto o spegnere il fusibi-

le dalla scatola dei fusibili.

Se il prodotto € dotato di cavo di

alimentazione e spina:

* Non inserire mai la spina del
prodotto in una presa rotta, al-
lentata o non inserita corretta-
mente. Assicurarsi che la spi-
na sia completamente inserita
nella presa. In caso contrario, i
collegamenti potrebbero surri-
scaldarsi e causare un incen-
dio.

- Evitare di inserire il dispositivo

in prese unte, sporche o poten-
zialmente esposte all'acqua
(come quelle vicino a un piano
di lavoro da cui I'acqua potreb-
be fuoriuscire). In caso contra-
rio sussiste il rischio di corto-
circuito e folgorazione.

* Non toccare la presa con le
mani umide!

« Estrarre la spina dalla presa
utilizzando il corpo della spina
stesso anziché il cavo.

1.4 Sicurezza mentre si
lavora con il gas

« AVVERTENZA: L'utilizzo dei
prodotti per cucine a gas pro-
voca la formazione di sostan-
ze liberate a causa del calore,
dell'umidita e della combustio-
ne nell'lambiente. Assicurarsi
che la cucina sia ben ventilata,
soprattutto quando si utilizza il
prodotto: Tenere aperti i fori di
ventilazione naturali o installa-
re dispositivi di ventilazione
meccanica (cappa/estrattore
meccanico) L'uso intensivo del
prodotto per un lungo periodo
di tempo potrebbe richiedere
una ventilazione supplementa-
re: ad esempio, aprendo una fi-
nestra o favorendo una ventila-
zione piu efficace, innalzando
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il livello dell'eventuale disposi-
tivo di ventilazione meccanica,
ecc.

Questo prodotto deve essere
utilizzato in un ambiente con
un sensore di monossido di
carbonio correttamente regola-
to e funzionante. Assicurarsi
che il sensore di monossido di
carbonio funzioni correttamen-
te e che la manutenzione del
sensore sia frequente. Il sen-
sore di monossido di carbonio
deve essere posizionato a non
piu di 2 metri dal prodotto.

Le condizioni di regolazione
per questo dispositivo vengo-
no riportate sull’etichetta (o
sull'etichetta dati)

Nei prodotti per cottura a gas e
richiesta una combustione cor-
retta. In caso di combustione
incompleta, potrebbe svilup-
parsi monossido di carbonio
(CO). Il monossido di carbonio
€ un gas incolore, inodore e
molto tossico, che ha un effet-
to letale anche a dosi molto
piccole. Si puo facilmente
comprendere che il gas brucia
bene se le flamme sono conti-
nue e blu. Se le flamme sono
ondulate, tagliate e di colore
giallo intenso, vuol dire che il
gas non brucia bene.

* | prodotti e i sistemi di cottura
a gas devono essere regolar-
mente controllati per verificar-
ne il corretto funzionamento. Il
regolatore, il tubo flessibile e la
relativa fascetta dovranno es-
sere controllati a intervalli re-
golari e sostituiti entro i termini
consigliati dal produttore o
quando si rende necessario.
Pulire regolarmente i fornelli a
gas. Accertarsi che dopo la pu-
lizia il gas bruci correttamente.
Non utilizzare pentole/padelle
che superano le dimensioni in-
dicate nel manuale d'uso.
L'uso di pentole/padelle piu
grandi di quelle specificate po-
trebbe causare I'avvelenamen-
to da monossido di carbonio e
il surriscaldamento delle su-
perfici vicine e dei pulsanti di
controllo. L'uso di pentole/pa-
delle piu piccole potrebbe cau-
sare ustioni dovute alle fiam-
me.

Richiedere informazioni sui nu-
meri telefonici di emergenza e
sulle misure di sicurezza in ca-
so di odore di gas al tuo forni-
tore di gas locale.

A\ Cosa fare quando si sente

odore di gas!

+ Non usare fiamme libere o non
fumare. Non utilizzare pulsanti
elettrici (ad esempio il pulsan-
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te della lampada o il campanel-
lo). Non utilizzare telefoni fissi
o cellulari.

« Aprire porte e finestre.

+ Chiudere tutte le valvole sugli
apparecchi per cotturaa gas e
il contatore del gas sulla valvo-
la di controllo principale, a me-
no che non si trovi in uno spa-
zio ristretto o in una cantina.

+ Controllare la tenuta di tutti i
tubi e i collegamenti. Se senti
ancora odore di gas, esci di ca-
sa.

* Avvertire i vicini.

+ Chiamare i vigili del fuoco. Uti-
lizzare il telefono fuori di casa.

*+ Chiamare I'assistenza autoriz-
zata e la propria societa di di-
stribuzione del gas.

1.5 Sicurezza in fase di
trasporto

* Prima di trasportare il prodot-
to, scollegare il prodotto dalla
rete elettrica e scollegare i col-
legamenti del gas.

* Il prodotto e pesante, e consi-
gliato il trasporto del prodotto
con almeno due persone.

* Per trasportare o spostare il
prodotto non utilizzare lo spor-
tello e/o la maniglia.

* Non posizionare oggetti
sull'apparecchio. Posizionarlo
verticalmente.

» Quando si deve trasportare il

prodotto, avvolgerlo con mate-
riale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Fissare le parti mobili del pro-
dotto in modo da impedire
danni.

« Prima di installare il prodotto,
controllare che non abbia subi-
to danni durante il trasporto.
Contattare I'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se danneggiato.

f 1.6 Installazione in sicu-
rezza

« Prima di iniziare l'installazione,
scollegare I'alimentazione a
cui verra collegato il prodotto
disinserendo il fusibile.
Durante il trasporto e l'installa-
zione indossare sempre guanti
protettivi. In caso contrario
sussiste il rischio di lesioni da
bordi appuntiti!

 Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia dan-
neggiato. Non farlo installare
se danneggiato.

* Non posizionare mai il prodot-
to su un pavimento coperto da
moquette. In caso contrario, la
mancanza di flusso d'aria sot-
to il prodotto causera il surri-
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scaldamento delle parti elettri-
che. Cio comportera problemi
con il prodotto.

Il prodotto deve essere posto
direttamente su una superficie
pulita, piana e rigida. Non deve
essere posizionato su uno zoc-
colo o su un pianale. | prodotti
non devono essere posizionati
su piatti di cartone o di plasti-
ca.

La luce diretta del sole e fonti
di calore, come stufe elettriche
0 a gas, hon devono essere
presenti nell'area in cui € in-
stallato il prodotto.

Tenere aperti i dintorni di tutti i
condotti di ventilazione del
prodotto.

Non installare il prodotto ac-
canto alla finestra. C'e il ri-
schio che la fiamma del piano
di cottura incendi le tende e i
materiali inflammabili attorno
al piano di cottura. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.

Per evitare il surriscaldamento,
l'installazione del prodotto non
deve essere effettuata dietro
coperture decorative.

Nei casi in cui un tubo del gas
o un tubo dell'acqua in plastica
si trovi dietro l'area di installa-
zione designata per il prodotto,
e imperativo garantire che non
vi sia contatto tra il prodotto e
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queste linee di servizio. In ca-
so contrario il tubo flessibile/
tubo potrebbe essere schiac-
ciato.

Se e presente una presa dietro
il luogo in cui verra installato il
prodotto, &€ necessario assicu-
rarsi che questo non venga a
contatto con la presa né con la
spina inserita nella presa.

Non devono essere presenti tu-
bi del gas, tubi dell'acqua in
plastica e prese sulla parete
posteriore o laterale del luogo
in cui verra installato il prodot-
to. In caso contrario, potrebbe-
ro deformarsi a causa dell'ef-
fetto del calore durante il fun-
zionamento del piano cottura e
costituire un rischio per la sicu-
rezza.

Prima di iniziare qualsiasi lavo-
ro di installazione del gas inter-
romperne l'alimentazione. C'e
pericolo di esplosione.

La connessione del prodotto al
sistema di distribuzione del
gas puo essere eseguita solo
da una persona autorizzata e
qualificata. Esiste un pericolo
di esplosione o di avvelena-
mento dovuto a riparazioni ef-
fettuate da persone non pro-
fessionali.

* Il tubo del gas deve essere col-

legato in modo tale che non
tocchi le parti mobili nella zona
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in cui e posizionato e non ri-
manga impigliato durante il
movimento delle parti mobili
(es. cassetto). Inoltre, il tubo
del gas non deve essere collo-
cato in spazi in cui si possa in-
ceppare.

* Il tubo flessibile del gas non
deve essere schiacciato, pie-
gato, inceppato o toccare le
parti calde del prodotto e le
pentole sul prodotto. | danni al
tubo del gas potrebbero provo-
care esplosioni.

* Dopo l'allacciamento del pro-
dotto, assicurarsi di verificare
la presenza di perdite di gas.
Accertarsi che non vi siano
perdite di gas. Non utilizzare il
prodotto in caso di perdite di
gas.

Al .7 Utilizzo in sicurezza

+ Assicurarsi che il prodotto ven-
ga spento dopo ogni utilizzo.

+ Se non si utilizza il prodotto
per molto tempo, scollegarlo o
staccare I'alimentazione dalla
scatola fusibili. Chiudere il ru-
binetto principale del gas.

* Non utilizzare il prodotto se
rotto o danneggiato durante
I'utilizzo. Scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Contattare
I'importatore o il centro assi-
stenza autorizzato.
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Non utilizzare |'apparecchiatu-
ra se il vetro dello sportello an-
teriore € stato rimosso o si €
incrinato. In caso contrario c'e
rischio di lesioni e danni am-
bientali.

Non salire sull'apparecchio per
nessun motivo.

Non utilizzare mai il prodotto
quando il vostro giudizio o la
vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol
e/o droghe.

Non & consentito tenere ogget-
ti inflammabili all'interno e at-
torno alla zona cottura. In caso
contrario, potrebbero provoca-
re un incendio.

La maniglia del forno non & un
asciugamano. Quando si utiliz-
za il prodotto, non appendere
asciugamani, guanti o tessuti
simili alla maniglia.

Le cerniere dello sportello del
prodotto si muovono quando
si apre e si chiude la porta e
potrebbero bloccarsi. Quando
si apre/chiude lo sportello, non
tenere la parte con le cerniere.
Non chiudere lo sportello supe-
riore prima che i piani cottura
si siano raffreddati. In caso
contrario, il coperchio potrebbe
rompersi e causare lesioni.
Questo prodotto non é adatto
all'uso con un telecomando o
un orologio esterno.
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1.8 Avvertenze sulla
temperatura

+ AVVERTENZA: Quando il pro-
dotto e in uso, il prodotto stes-
so e le sue parti accessibili sa-
ranno calde. Fare attenzione a
non toccare il prodotto e i suoi
elementi riscaldanti. | bambini
di eta inferiore a 8 anni devono
essere tenuti lontani dal pro-
dotto a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

* Non posizionare materiali in-
fiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, poiché le superfici
saranno calde durante il fun-
zionamento.

* Tenersi a distanza quando si
apre la porta del forno durante
o al termine della cottura. Il va-
pore potrebbe provocare bru-
ciature a mani, viso e/o occhi.

* Durante il funzionamento il
prodotto e caldo. Fare atten-
zione a non toccare le parti
calde, l'interno del forno e gli
elementi riscaldanti.

* Indossare sempre guanti resi-
stenti al calore durante la ma-
nipolazione del prodotto.

« AVVERTENZA: Pericolo di in-
cendio: Non conservare ogget-
ti sulle superfici di cottura.

ALQ Uso degli accessori

- E importante che la griglia e la
teglia siano posizionate corret-
tamente sui ripiani metallici.
Per informazioni dettagliate,
consultare la sezione "Uso de-
gli accessori".

* Chiudere lo sportello del forno
dopo aver inserito completa-
mente gli accessori nella ca-
mera di cottura, altrimenti po-
trebbero colpire il vetro della
porta e danneggiarlo.

1.10 Sicurezza nella cot-
tura

+ AVVERTENZA: Deve essere ri-
spettato il processo di cottura.
| processi di cottura a breve
termine devono essere costan-
temente osservati.

* AVVERTENZA: In caso di cot-
tura con olio solido o liquido,
lasciare il piano cottura incu-
stodito e pericoloso per rischio
di incendio. Non cercare MAI
di spegnere il fuoco con l'ac-
qua; scollegare il prodotto dal-
la rete elettrica, quindi coprire
le fiamme con un coperchio o
una copertura antincendio
(ecc.).

« Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tempe-
rature elevate e puo causare
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incendi, dato che pud incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

* | residui di cibo nell’area di cot-
tura come l'olio possono bru-
ciare. Pulire questi residui pri-
ma della cottura.

+ Pericolo di avvelenamento da .
cibo: Non lasciare il cibo nel
forno per piu di 1 ora prima o
dopo la cottura. In caso con- .
trario, si potrebbero causare in-
tossicazioni alimentari o ma-
lattie.

* Non riscaldare lattine e barat-
toli di vetro chiusi nel forno. La
pressione che si accumulereb-
be nella lattina/barattolo po-
trebbe causarne lo scoppio. .

* Non collocare teglie, piatti o fo-
gli di alluminio direttamente
sul fondo del forno. Il calore
accumulato potrebbe danneg-
giare il fondo del forno.

Prestare attenzione alle seguen-

ti precauzioni quando si utilizza

carta da forno unta o materiali

simili: .

+ Posizionare nel forno preriscal-
dato della carta oleata in una
pentola o sull'accessorio da
forno (vassoio, grill a filo, ecc.).

* Per evitare il rischio di toccare
le resistenze del forno e di .
ostruire il flusso di aria calda,
rimuovere eventuali parti di
carta da forno in eccesso che
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pendono da accessori 0 conte-
nitori. Non utilizzare carta da
forno a temperature superiori a
quella massima di utilizzo spe-
cificata dal produttore. Non
mettere mai carta oleata sulla
base del forno.

Non posizionarlo sopra gli ac-
cessori durante il preriscalda-
mento.

Premere sempre con un piatto
0 oggetto simile per evitare
che il materiale voli via a causa
della circolazione dell'aria
all'interno del forno.

Coprire solo la superficie ne-
cessaria all'interno del vasso-
io.

Dopo ogni utilizzo, il vassoio
deve essere pulito e I'eventuale
carta oleata o materiali simili
utilizzati nel vassoio devono
essere sostituiti. In caso con-
trario, i liquidi che gocciolano
sul vassoio possono provocare
fumo o addirittura innescare
fiamme.

Quando si apre il coperchio del
prodotto viene generato un
flusso d'aria. La carta oleata
puo entrare in contatto con
elementi riscaldanti e incen-
diarsi.

Quando si utilizza una griglia
per friggere, € necessario posi-
zionare un vassoio sul ripiano
inferiore. In caso contrario,



I'olio alimentare e altri compo-
nenti che colano sul fondo del
forno possono creare fumo pe-
sante e provocare fiamme.

+ Gli alimenti non adatti alla cot-
tura al grill determinano un ri-
schio di incendio. Grigliare so-
lo cibi adatti alla cottura al
grill. Non mettere il cibo troppo
in fondo (internamente) alla
griglia. Questa e la zona piu
calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

+ Posizionare le pentole al cen-
tro del piano cottura. Prestare
attenzione a che il fuoco del
fornello con le pentole sopra
non fuoriesca sui bordi delle
pentole.

2 Istruzioni relative all’ambiente

A.I .11 Manutenzione e pu-

lizia in sicurezza

« Attendere che il prodotto si raf-
freddi prima di pulirlo. Le su-
perfici calde potrebbero causa-
re ustioni!

* Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'e
rischio di scossa elettrica!

* Non utilizzare pulitori a vapore
per pulire il prodotto, poiché
ciO potrebbe causare una
scossa elettrica.

* Non utilizzare detergenti abra-
sivi aggressivi, raschietti me-
tallici, spugnette abrasive, filo
per lavastoviglie o candeggina
per pulire il vetro dello sportel-
lo anteriore del forno e il vetro
dello sportello superiore del
forno (se in dotazione). Questi
materiali possono causare
graffi e rotture delle superfici
di vetro.

2.1 Direttiva sui rifiuti

2.1.1 Conformita con la direttiva WEEE
e smaltimento del prodotto di
scarto

Questo prodotto & conforme alla direttiva
WEEE dell'UE (2012/19/EU). Questo prodot-
to porta un simbolo di classificazione per la
strumentazione elettrica ed elettronica di
scarto (WEEE).

Questo prodotto & stato realiz-
zato con componenti di alta
qualita e materiali che possono
essere riutilizzati e sono idonei
a essere riciclati. Pertanto, al
B .\ ine del suo ciclo di vita uti-
le, non smaltire il prodotto con i normali ri-
fiuti domestici e altri rifiuti. Portare il pro-
dotto ha un centro di raccolta per il riciclag-
gio delle apparecchiature elettriche ed elet-
troniche. Chiedere alla propria amministra-
zione locale informazioni su questi punti di
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raccolta. Lo smaltimento corretto dell'appa-
recchio aiuta a prevenire conseguenze ne-
gative per I'ambiente e la salute umana.

Conformita con la direttiva RoHS:

Il prodotto acquistato &€ conforme con la Di-
rettiva UE RoHS (2011/65/EU). Non contie-
ne materiali dannosi e proibiti e indicati nel-
la Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio

| materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da ma-
teriali riciclabili in conformita con le nostre
Normative Ambientali Nazionali. Non smal-
tire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti dome-
stici o altri rifiuti, portarli presso i punti di
raccolta del materiale di imballaggio indica-
ti dalle autorita locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia

Secondo I'UE 66/2014, le informazioni

sull'efficienza energetica si trovano sullo

scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.

| suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz-

zare il prodotto in modo ecologico ed effi-

cace dal punto di vista energetico.

+ Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.

3 Il prodotto

Nel forno, utilizzare contenitori scuri o
smaltati che trasmettono meglio il calo-
re.

Se specificato nella ricetta o nel manuale
utente, preriscaldare sempre. Non aprire
lo sportello del forno frequentemente du-
rante la cottura.

Nella cottura prolungata, spegnere il pro-
dotto da 5 a 10 minuti prima del termine
della cottura. In questo modo & possibile
risparmiare fino al 20% di elettricita utiliz-
zando solo il calore residuo.

Provare a cucinare nel forno pit di un
piatto alla volta. Si potra cucinare con-
temporaneamente mettendo due pentole
sulla griglia. Inoltre, se si cucinano i pasti
uno dopo l'altro, si risparmia energia per-
ché il forno non perde il suo calore.
Utilizzare pentole/padelle con dimensioni
e coperchio adatti alla zona del piano
cottura. Scegliere sempre la pentola della
misura corretta per i propri piatti. Perii
contenitori di dimensioni sbagliate & ne-
cessaria piu energia di quella dovuta.
Mantenere pulite le aree di cottura del
piano di cottura e i fondi delle pentole. Lo
sporco riduce il trasferimento di calore
tra I'area di cottura e il fondo della pento-
la.

In questa sezione € possibile trovare la pa-
noramica e gli utilizzi di base del pannello
di controllo del prodotto. Potrebbero esser-
ci differenze nelle immagini e in alcune ca-
ratteristiche a seconda della tipologia del
prodotto.
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3.1 Presentazione del prodotto 2 Ripiani afilo *
3 Bruciatore per forno a gas
4 Posizioni del ripiano
5 Lampada **
—_> 1 *  Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto

potrebbe non essere dotato di griglia. Nell'immagi-
ne, viene mostrato come esempio un prodotto con
griglia.

* Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto

* potrebbe non avere una lampada, o il tipo e la posi-
) zione della lampada potrebbero differire dall'illu-
00O 0000 A 3 strazione. P P
aE— > 4 3.1.2 Sezione piano cottura
e 2Ya D
» 5
1 «¢ - 4
—t—» 6 2 < <> > 3
- 7 \. 7
1  Coperchio superiore
2 Sezione piano cottura 1 Posteriore sinistro - Bruciatore normale
3 Pannello di controllo 2 Anteriore sinistro - Bruciatore rapido
4 Maniglia 3 Anteriore destro - Bruciatore ausiliario
5 Sportello 4 Posteriore destro - Bruciatore normale
6 Parte inferiore
. . 3.2 Introduzione al pannello di con-
3.1.1 Piastre di cottura trollo del forno
\ = -
® »
> 1
5 — , o
la|
4 d 3
12|
1
3«

1 Bruciatore per grill a gas
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1 Pulsante lampada

3 Manopole di controllo del piano cot-
tura

Manopola di controllo del forno

ol Posizione di spegnimento
1-5 Livelli del gas del forno

0 Grill a gas

Puoi controllare il tuo forno con la manopo-
la di controllo del forno. In posizione off (in
alto), non viene fornito gas al forno. Dopo
aver acceso il fornello del forno, & possibile
cuocere regolando i livelli del gas sulla ma-
nopola.

Manopole di controllo del piano cottura

E possibile utilizzare il piano cottura con le
manopole di controllo dei fornelli. Ogni ma-
nopola agisce sul rispettivo bruciatore. Dai
simboli presenti sul pannello comandi &
possibile dedurre a quale bruciatore si rife-
risce.

Pulsante di accensione

Viene utilizzato per accendere il forno. In
caso di interruzione di corrente, il pulsante
di accensione non funziona.

E inoltre possibile accendere i bruciatori del
piano cottura con questo pulsante.

|
v v
3 4

2 Manopola di controllo del forno
4 Pulsante di accensione

Pulsante lampada

Puoi accendere e spegnere la lampada del
forno con il pulsante della lampada. In caso
di interruzione di corrente, la lampada e il
pulsante della lampada non funzionano.

3.3 Accessori del prodotto

Il prodotto & dotato di vari accessori. Que-
sta sezione contiene la descrizione degli
accessori e del loro corretto utilizzo. A se-
conda del modello, I'accessorio fornito po-
trebbe variare. Non tutti gli accessori de-
scritti nel manuale d'uso potrebbero essere
disponibili sul proprio prodotto.

| vassoi all'interno dell’'elettrodome-
@ stico potrebbero deformarsi a cau-

sa del calore. Cio non influisce sulla

funzionalita. La deformazione

scompare quando il vassoio viene
raffreddato.

Vassoio standard

Viene utilizzato per la pasticceria, per i sur-
gelati e per la frittura di grandi pezzi.

Grill a filo

Viene utilizzato per friggere o per mettere il
cibo da cuocere, friggere e stufare sul ripia-
no desiderato.
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Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

Si consiglia di non utilizzare vassoi
e griglie a contatto diretto con gli

alimenti.

3.4 Uso degli accessori del prodotto

Ripiani da cottura

Nell'area di cottura ci sono 5 livelli di posi-
zionamento dei ripiani. E possibile anche
vedere l'ordine dei ripiani nei numeri sul fra-
me anteriore del forno.

Su modelli con ripiani in filo metallico :

~N

=N who

>

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

5
4; =~ 2
N 1

Posizionamento della griglia metallica sui
ripiani di cottura

Su modelli con ripiani in filo metallico :

E fondamentale posizionare correttamente
la griglia metallica sui ripiani laterali in filo
metallico. Quando si posiziona la griglia
metallica sul ripiano desiderato, la sezione

aperta deve trovarsi nella parte anteriore.
Per una cottura migliore, la griglia metallica
deve essere fissata al punto di arresto della
griglia. Non deve superare il punto di arre-
sto per entrare in contatto con la parete po-
steriore del forno.

Su modelli senza ripiani in filo metallico :
E fondamentale posizionare correttamente
la griglia metallica sui ripiani laterali. La gri-
glia metallica ha una direzione quando la si
posiziona sullo scaffale. Quando si posizio-
na la griglia metallica sul ripiano desidera-
to, la sezione aperta deve trovarsi nella par-
te anteriore.

Posizionamento del vassoio sui ripiani di
cottura

Su modelli con ripiani in filo metallico :

E inoltre fondamentale posizionare corret-
tamente i vassoi sui ripiani laterali in filo
metallico. Quando si posiziona il vassoio
sul ripiano desiderato, il lato predisposto
per il fissaggio deve essere rivolto verso la
parte anteriore. Per una cottura migliore, la
teglia deve essere fissata alla presa di arre-
sto sulla griglia. Non deve superare la presa
di arresto per entrare in contatto con la pa-
rete posteriore del forno.
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Su modelli senza ripiani in filo metallico :

E inoltre fondamentale posizionare corret-
tamente i vassoi sui ripiani laterali. Il vasso-
io ha una direzione quando lo si posiziona
sullo scaffale. Quando si posiziona il vas-
soio sul ripiano desiderato, il lato predispo-
sto per il fissaggio deve essere rivolto ver-
so la parte anteriore.

Funzione di arresto della griglia metallica -
Su modelli con ripiani in filo metallico

E presente una funzione di arresto per evi-
tare che la griglia metallica si ribalti dalla
griglia. Con questa funzione, puoi estrarre il
cibo in modo facile e sicuro. Mentre si ri-
muove la griglia metallica, € possibile tirar-
la in avanti fino a raggiungere il punto di ar-
resto. E necessario superare questo punto
per rimuoverlo completamente.
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3.5 Specifiche tecniche

Specifiche generiche

D|mgr13|on| esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro- 850 /600 /600
fondita)(mm)

Tensione/Frequenza 220-240V ~ 50 Hz

:’;po di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot- min.HOSVV-FG 3 x 0,75 mm2
Consumo di gas totale (kW) 10,4 kW (756 g/h - G30)
Tipo di forno Forno a gas + Grill a gas
Fornelli

Anteriore sinistro Bruciatore rapido
Potenza 2,9 kW (211 g/h - G30)
Anteriore destro Bruciatore ausiliario
Potenza 1,0 kW (73 g/h - G30)
Posteriore sinistro Bruciatore normale
Potenza 2,0 kW (145 g/h - G30)
Posteriore destro Bruciatore normale
Potenza 2,0 kW (145 g/h - G30)

Tipo di gas/pressione a cui & impostato il prodotto:

G20/G25 20/25 mbar

G20 20 mbar

Categoria di prodotto a gas

Cat Il 2E+3+

Cat Il 2H3+

Catl2H

Tipi di gas/pressioni a cui puo essere convertito il prodotto:

G30 30 mbar

G30/G31 28-30/37 mbar

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare
la qualita del prodotto.

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corrispon-
dere esattamente al prodotto.

pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme vigenti.
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e am-
bientali.

@ | valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
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Categorie/tipi/pressione di gas del paese

Nella tabella sottostante & possibile trovare il tipo di gas, la pressione e la categoria di gas
utilizzabili per il Paese in cui verra installato il prodotto.

CODICI PAESE CATEGORIA TIPO DI GAS E PRESSIONE

FR Catll 2E+3+ G20,20 mbar  |G25,25 mbar iig?s 30 G31,37 mbar

BE Catll 2E+3+ G20,20 mbar  |G25,25 mbar iig?s 30 G31,37 mbar

RU Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar  |G20,13 mbar |G20,10 mbar

cz Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

NL Catll 2EK3B/P G25.3,25 mbar [G20,20 mbar  |G30,30 mbar

GB Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

IE Catll 2H3+ G20,20 mbar (630,28 30 G31,37 mbar
mbar

ES Catll 2H3+ G20,20 mbar 30,28 30 G31,37 mbar
mbar

PT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

CH Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

IT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

SK Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

cYy Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

sl Catll 2H3+ 62020 mbar (6302830 163137 mbar
mbar

GR Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

Catll 2ELS3B/P  |62020mbar  |C23%913 630,37 mbar
PL mbar
Catll 2E3P(B/P) G20,20 mbar  |G30,37 mbar

DE Catll 2E3B/P G20,20 mbar  |G30,50 mbar

AT Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |{G30,50 mbar

SE Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar

LT Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar

NO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar

MK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar

XK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar

RS Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |{G30,30 mbar

RO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar

DK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar

EE Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar

MA Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar

Fl Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
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CODICI PAESE CATEGORIA TIPO DI GAS E PRESSIONE
HR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
TR Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |G30,30 mbar
MT Catl 3B/P G30,30 mbar
IS Cat | 2H G20,20 mbar
LV Cat | 2H G20,20 mbar
LU Cat | 2E G20,20 mbar
BG Cat |l 2H G20,20 mbar

Cat | 3B/P G30,30 mbar
HU Cat| 2H G20,25 mbar

Catl 3B/P (30,30 mbar

Tabella degli iniettori
La tabella seguente fornisce i valori degli iniettori per tutti i tipi di gas di combustibili per la
conversione del gas. Puoi raggiungere i valori dei tuoi iniettori consultando la tabella tecni-
ca dei tipi di gas che puoi convertire in base ai tuoi combustibili e al tuo paese. Gli iniettori
potrebbero non essere forniti con il prodotto. Puoi ottenerlo dai servizi autorizzati o dal luo-
go in cui hai acquistato il prodotto.

Fornelli
G20,20 |G30,2830
p mbar mbar G20,10 G20,13 G20,25 | G25.325 [G2.350,13| G30,37 | G30,50
otenza
625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar
1kw 72 50 90 84 68 80 95 47 43
2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60
2,9 kW 115 87 155 145 108 130 165 80 75
Forno a gas
G20,20 |G30,2830
mbar mbar G20,10 G20,13 G20,25 | G25.325 [G2.350,13| G30,37 | G30,50
Potenza
625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar
2,5 kW 116 77 135 128 107 116 146 73 66
Grill a gas
G20,20 |G30,2830
p mbar mbar G20,10 G20,13 G20,25 | G25.3,25 [G2.350,13| G30,37 | G30,50
otenza
625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar
2,0 kW 105 68 125 116 100 105 134 62 60
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4 Installazione

A Avvertenze generali

+ Per l'installazione del prodotto, rivolgersi
all'Agente di assistenza autorizzato piu
vicino. Verificare che I'impianto elettrico
e I'impianto del gas siano operativi prima
di contattare I'Agente di Servizio Autoriz-
zato per la messa in funzione dell’appa-
recchiatura. In caso contrario, contattare
un elettricista qualificato e un montatore
per ottenere le disposizioni necessarie. Il
produttore non & responsabile per i danni
derivanti da procedure effettuate da per-
sone non autorizzate; la non osservanza
di questa regola potrebbe anche invalida-
re la garanzia.

+ E responsabilita del cliente preparare il
luogo in cui deve essere posizionato il
prodotto e predisporre gli impianti elettri-
ci e/o del gas.

+ Durante l'installazione del prodotto devo-
no essere seguite le regole specificate
nelle norme locali relative agli impianti
elettrici e/o del gas./Paragrafo

+ Controllare eventuali danni sull'apparec-
chio prima dell'installazione. Non farlo in-
stallare se danneggiato. | prodotti dan-
neggiati creano rischi per la sicurezza
dell'utente.

4.1 Luogo idoneo per l'installazione

+ Posizionare il prodotto su una superficie
dura per via dei condotti dell'aria sotto il
prodotto. Non deve essere posizionato
su una base o un piedistallo. | piedini del
prodotto non devono appoggiarsi su su-
perfici morbide, ad es. tappeto, ecc.

« Il pavimento della cucina deve essere in
grado di supportare il peso dell'apparec-
chiatura piu il peso aggiuntivo di pentole,
padelle e cibo.

+ Questo prodotto € un dispositivo di clas-
se 1 in base allo standard EN 30-1-1. Pud
essere posizionato accanto alle pareti
della cucina, ai mobili della cucina o a
qualsiasi altro prodotto di diverse dimen-
sione da dietro e su un bordo. | mobili o
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le attrezzature della cucina sull'altro lato
possono essere solo della stessa dimen-
sione o piu piccoli.

Pud essere utilizzato con mobili su en-
trambi i lati, ma per avere una distanza
minima di 400 mm sopra il livello della
piastra riscaldante, lasciare uno spazio
laterale di 65 mm tra I'apparecchio e
qualsiasi parete, divisorio o mobile alto.
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Puo essere utilizzato anche in posizione
libera. Consentire una distanza minima di
750 mm al di sopra della superficie del
piano cottura.

Se & necessario installare una cappa so-
pra la cucina, fare riferimento alle istru-
zioni del produttore della cappa per quan-
to riguarda l'altezza di installazione (min.
650 mm).

I mobili della cucina accanto all'apparec-
chiatura devono essere resistenti al calo-
re (100 °C min.).

Catena di sicurezza

L'apparecchio deve essere messo in sicu-
rezza rispetto ad un eventuale sbilancia-
mento utilizzando la catena di sicurezza in
dotazione al forno.

Attenzione - Rischio di ribaltamento!




Avvertimento: Per evitare il ribaltamento
dell'apparecchio, & necessario installare
questo mezzo di stabilizzazione. Fare riferi-
mento alle istruzioni per l'installazione.

Se il prodotto é dotato di 2 catene di sicu-
rezza,

Fissare il gancio (1) utilizzando un picchet-
to adeguato alla parete della cucina (6) e
collegare la catena di sicurezza (3) al gan-
cio tramite il meccanismo di bloccaggio

N

Gancio
Meccanismo di bloccaggio
Catena di sicurezza

AW N =

Fissare saldamente la catena sul retro del pro-
dotto

Retro del prodotto
Parete delle cucina

Se il prodotto é dotato di 1 catene di sicu-
rezza;

L'apparecchio deve essere messo in sicu-
rezza rispetto ad un eventuale sbilancia-
mento utilizzando la catena di sicurezza in
dotazione al forno.

Procedere con i passaggi descritti nell'im-
magine per fissare la catena di sicurezza al
prodotto.

La catena di stabilita deve essere
@ quanto piu corta possibile per evita-

re l'inclinazione del forno in avanti e

in diagonale. La catena di stabilita &

progettata per cucine senza fessu-
ra di inserimento della staffa.

Ventilazione dell'ambiente

Tutte le stanze richiedono una finestra apri-
bile, o equivalente, e alcune stanze anche
uno sfiato permanente. L'aria per la combu-
stione viene prelevata dall'aria ambiente ed
i gas di scarico vengono immessi diretta-
mente nell'ambiente. Una buona ventilazio-
ne e essenziale per il funzionamento sicuro
dell’'apparecchio.

Locali con porte e/o finestre che si aprono
direttamente sull'ambiente esterno

Le porte e/o finestre che danno direttamen-
te sull'ambiente esterno devono avere
un'apertura di ventilazione totale delle di-
mensioni specificate nella tabella sotto-
stante che ¢ calcolata in base alla potenza
gas totale dell'apparecchio (il consumo
energetico totale del gas dell'apparecchio
riportato nella tabella tabella delle specifi-
che tecniche di questo manuale d’'uso). Se
le porte e/o0 le finestre non dispongono di
un'apertura di ventilazione totale corrispon-
dente al consumo totale di gas dell'appa-
recchio come specificato nella tabella se-
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guente, allora deve essere sicuramente pre-

sente un'ulteriore apertura di ventilazione
fissa nella stanza per garantire che i requi-
siti minimi di ventilazione totale siano rag-
giunti per il consumo totale di gas dell'ap-
parecchio. L'apertura di ventilazione fissa
puo includere aperture per mattoni forati
esistenti, dimensioni dell'apertura di cana-
lizzazione della cappa di estrazione, ecc.

Consumo di gas totale Apertura minima per la venti-

(kw) lazione (cm2)
0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500

10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Locali che non hanno porte e/o finestre
che si aprono direttamente sull'ambiente
esterno

Se il locale dove ¢ installato |'apparecchio
non dispone di una porta e/o di una finestr
che da direttamente sull'ambiente esterno,
si dovranno ricercare altri prodotti che pre-
vedano sicuramente un'apertura di ventila-

Dovrebbe inoltre esserci uno spazio mini-

mo di 10 mm sul bordo inferiore della porta
che si apre verso I'ambiente interno della
stanza in cui & installato I'apparecchio. E
necessario assicurarsi che oggetti come
tappeti, altri rivestimenti del pavimento ecc.
non influenzino lo spazio libero quando la
porta & chiusa.

La cucina puo trovarsi in una cucina, una
cucina/sala da pranzo o un soggiorno, ma
non in una stanza dotata di vasca o doccia.
La cucina non deve essere installata in un
monolocale di dimensioni inferiori a 20 m3.
Non installare questo apparecchio in una
stanza sotto il livello del suolo a meno che
non sia aperta su almeno un lato.

4.

2 Collegamento elettrico

A Avvertenze generali

a

zione fissa, non regolabile e non chiudibile,

che rispetti i requisiti minimi complessivi d
apertura di ventilazione per il consumo to-
tale di gas dell'apparecchio come indicato
nella tabella sopra. Dovrebbero essere se-
guiti anche i consigli dei regolamenti ediliz
appropriati.

Laddove una stanza o uno spazio interno

contenga piu di un apparecchio a gas, deve

essere prevista un‘area di ventilazione ag-

giuntiva oltre ai requisiti indicati nella tabel-

la precedente. Le dimensioni dell'area di
ventilazione aggiuntiva devono essere ade
guate alle normative di altri apparecchi a
gas.
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Prima di iniziare qualsiasi lavoro sull'im-
pianto elettrico, scollegare I'apparecchio
dal collegamento elettrico. C'e pericolo di
scosse elettriche!

Collegare il prodotto ad una presa/linea
protetta da un interruttore automatico di
capacita adeguata, come indicato nella
tabella "Specifiche tecniche". Far esegui-
re la messa a terra da un elettricista qua-
lificato durante I'utilizzo del prodotto con
o senza trasformatore. La nostra azienda
non sara responsabile degli eventuali
danni che si potrebbero verificare a cau-
sa dell'utilizzo del prodotto senza un'in-
stallazione di messa a terra in conformita
con le normative locali.

Il prodotto pud essere collegato alla rete
elettrica solo da una persona autorizzata
e qualificata, e la garanzia del prodotto
inizia solo dopo una corretta installazio-
ne. Il produttore non pud essere ritenuto
responsabile per eventuali danni che pos-
sono derivare da operazioni effettuate da
persone non autorizzate.

Il cavo elettrico non deve essere schiac-
ciato, piegato, inceppato o toccare parti
calde del prodotto. Se il cavo elettrico
danneggiato, deve essere sostituito da



un elettricista qualificato. Altrimenti c'& il
rischio di scosse elettriche, cortocircuiti
o incendi!

+ | dati dell'alimentazione di rete devono
corrispondere a quelli indicati sulla tar-
ghetta identificativa del prodotto. La tar-
ghetta é visibile sia quando si apre lo
sportello o il coperchio inferiore dell'ap-
parecchio viene aperto, sia quando si tro-
va sulla parete posteriore dell'apparec-
chio, a seconda del tipo di unita.

+ Dopo l'installazione, la spina del cavo di
alimentazione deve essere a portata di
mano (non farla passare sopra al piano
cottura). Non usare prolunghe o multi
prese per il collegamento elettrico.

+ Utilizzare 'uscita/linea prese e la spina
appropriate per il forno. Nel caso in cui i
limiti di potenza del prodotto siano al di
fuori della capacita di trasporto di corren-
te della spina e della presa di corrente/li-
nea, I'apparecchiatura deve essere colle-
gata attraverso un'installazione elettrica
fissa direttamente senza utilizzare la spi-
na e la presa di corrente/linea.

Se I'apparecchio é dotato di cavo di ali-

mentazione e spina:

eseguire il collegamento elettrico dell'appa-

recchio collegandolo ad una presa con

messa a terra.

4.3 Collegamento al gas

A Avvertenze generali

+ Qualora le operazioni di installazione, ri-
parazione o collegamento vengano effet-
tuate da persone o tecnici non autorizza-
ti, non certificati o non qualificati, sussi-
ste il rischio di esplosione, incendio e in-
tossicazione.

+ Prima di mettere il prodotto in posizione,
accertarsi delle condizioni di distribuzio-
ne locali (tipo e pressione del gas) e che
l'impostazione del gas del prodotto sia
conforme a tali condizioni. Le condizioni
e i valori di regolazione del gas del pro-
dotto sono informazioni riportate sulle
etichette (o sulla targhetta).

- Seil codice del paese non é riportato
sull'etichetta, attenersi alle istruzioni tec-

niche locali per il collegamento e la con-

versione del gas.

Il prodotto pud essere collegato all'im-

pianto di alimentazione del gas unica-

mente da una persona o da un tecnico
autorizzato/certificato/qualificato.

+ |l produttore non sara ritenuto responsa-
bile per gli eventuali danni derivanti da
procedure eseguite da persone o tecnici
non autorizzati/non certificati/non quali-
ficati.

+ Prima di dare avvio a qualsiasi intervento
sull'impianto a gas, scollegare I'alimenta-
zione del gas. Rischio di esplosione!

+ Se si desidera utilizzare il prodotto in un
secondo momento con un altro tipo di
gas, sara necessario rivolgersi a una per-
sona o un tecnico autorizzato/certifica-
to/qualificato per la relativa procedura di
conversione.

+ Accertarsi che il collegamento al gas
venga verificato in modo accurato dopo
ogni utilizzo. Il produttore non puo essere
ritenuto responsabile per eventuali danni
dovuti a perdite di gas che possono veri-
ficarsi a seguito di un allacciamento o di
una trasformazione del gas effettuati da
persone non autorizzate o non in posses-
so di licenza.

Rischi di incendio:

+ Qualora il collegamento non venga ese-

guito in linea con le istruzioni riportate

qui di seguito, sussiste il rischio di perdi-
te di gas e di incendio. La nostra azienda
non potra essere ritenuta responsabile
per gli eventuali danni che ne derivano.

L'allacciamento al gas deve essere effet-

tuato esclusivamente da un tecnico o da

una persona autorizzata/certificata/qua-
lificata.

+ Accertarsi che il tubo flessibile del gas da

utilizzare per il collegamento al gas sia

conforme alle normative locali in materia.

Il tubo flessibile del gas deve essere col-

legato in modo da non entrare in contatto

con le parti mobili e le superfici calde (in-
dicate nelle figure sottostanti) che lo cir-
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condano. Sara altresi necessario presta-
re attenzione per evitare che resti impi-
gliato quando le parti mobili sono in mo-
vimento. (ad esempio, cassetti). Non do-
vra inoltre essere collocato in spazi in cui
potrebbe essere schiacciato.

+ Una volta completato il collegamento al
gas, non spostare il prodotto. Se viene
spostato, pud esserci il rischio di perdite
di gas.

+ Per il collegamento e la conversione del
gas e necessario servirsi di una chiave.

Scelta del lato di allacciamento del gas

+ Il'tubo del gas deve essere collegato ef-
fettuando giri ad ampio raggio per evitare
la possibilita di rottura e piegatura duran-
te il collegamento.

+ Il'tubo del gas non deve essere schiac-
ciato, piegato, pizzicato, toccato da spi-
goli vivi o entrare in contatto con le parti
calde del prodotto e con le pentole sul
prodotto. Il danneggiamento del tubo del
gas pud comportare un rischio di esplo-
sione!

+ Il tubo del gas non deve entrare in contat-
to con parti che possono raggiungere
una temperatura di 70°C superiore alla
temperatura ambiente.

+ Prima dell'allacciamento al gas, accertar-
si che l'alimentazione principale del gas e
l'uscita del tubo del gas del prodotto da
collegare al gas si trovino sullo stesso la-
to.

,%j

al C

+ Se l'uscita del tubo del gas e I'alimenta-
zione del gas non sono rivolte verso lo
stesso lato, accertarsi che il tubo non at-
traversi la zona calda durante I'operazio-
ne di collegamento.
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Parti per il collegamento del gas
Indichiamo qui di seguito le parti e gli stru-
menti visivi necessari per la connessione

del gas. A seconda del modello, queste par-

ti potrebbero non essere fornite in dotazio-
ne con il prodotto. | raccordi del gas da uti-
lizzare possono variare a seconda del tipo
di gas e delle normative nazionali.
Guarnizione di tenuta:

Raccordo EN 10226 R1/2":

Raccordo per gas liquido (G30,G31) :

7

Raccordo di uscita del gas:

i

Blind plug :

Realizzazione del collegamento al gas -

GN

+ L'impianto a gas naturale deve essere
preparato in modo adeguato per il mon-
taggio prima di procedere all'installazio-
ne del prodotto. All'uscita dell'impianto
del gas da collegare al prodotto deve es-
sere presente una valvola per il gas natu-
rale.

+ Accertarsi che la valvola del gas naturale
sia facilmente accessibile.

+ Collegare il prodotto all'impianto del gas
naturale della propria abitazione usando
un tubo flessibile per il gas conforme agli
standard locali.

+ Peril collegamento al gas sara necessa-
rio servirsi di una nuova guarnizione di te-
nuta.

+ L'alimentazione del gas dovra essere col-
legata tramite un tubo del gas o un tubo
flessibile di sicurezza per il gas con rac-
cordi filettati a entrambe le estremita.

EN ISO 228 Attacco di tipo G1/2

1. Inserire la nuova guarnizione di tenuta
nel tubo flessibile/tubo di sicurezza per
il gas. Assicurarsi che la guarnizione sia
serrata correttamente.

2. Fissare il raccordo del gas all'apparec-
chiatura servendosi di una chiave da 22
mm e inserire il raccordo nel raccordo
con una chiave da 24 mm.
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NG: G20,G25

3. Successivamente all'allacciamento sara
necessario verificare che non vi siano
perdite nella parte di collegamento.

EN 10226 Attacco tipo R1/2

1. Posizionare la nuova guarnizione nel
raccordo e verificarne il corretto inseri-
mento.

2. Tenendo fissa l'uscita di collegamento
al gas del prodotto con una chiave 22,
collegare I'elemento di interconnessione
all'uscita del gas del prodotto con una
chiave 24 e serrare saldamente.

NG: G20,G25

SW 24
20-25 Nm

3. Inserire la nuova guarnizione di tenuta
nel tubo flessibile/tubo di sicurezza per
il gas. Assicurarsi che la guarnizione sia
serrata correttamente.

4. Collegare la parte filettata del tubo di si-
curezza del gas all'interconnettore usan-
do la chiave da 24 mm. Quindi, serrare
saldamente, tenendo l'interconnettore in
posizione con la chiave da 24 mm.

NG: G20,G25

5. Successivamente all'allacciamento sara
necessario verificare che non vi siano
perdite nella parte di collegamento.

Realizzazione del collegamento al gas -
GPL

« Il prodotto dovra essere collegato in mo-
do tale da essere vicino all'attacco del
gas per evitare perdite di gas.

Prima di effettuare I'allacciamento al gas,
dotarsi di un tubo flessibile del gas in pla-
stica e di una fascetta di montaggio ade-
guata. Il diametro interno del tubo di pla-
stica per gas deve essere di 10 mm e la
lunghezza non deve superare i 150 cm. Il
tubo di plastica deve essere a prova di
perdite e deve risultare ispezionabile.

+ Gli apparecchi e gli impianti a gas devono
essere controllati a intervalli regolari per
verificarne il corretto funzionamento. II
regolatore, il tubo flessibile e la relativa
fascetta dovranno essere controllati a in-
tervalli regolari e sostituiti entro i termini
consigliati dal produttore o quando si
rende necessario.

Per il collegamento al gas sara necessa-
rio servirsi di una nuova guarnizione di te-
nuta.

L'allacciamento al gas deve essere effet-
tuato tramite un tubo flessibile del gas o
un collegamento fisso.

Connessione con tubo del gas bloccato
(senza filettatura)

1. Posizionare la nuova guarnizione nel
raccordo per il gas liquido e verificarne il
corretto inserimento.

2. Fissare l'uscita di collegamento al gas
del prodotto con una chiave da 22 mm,
collegare il raccordo all'uscita del gas
del prodotto con una chiave da 24 mm e
serrare saldamente.

LPG: G30,G31
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3. Installare la fascetta di montaggio su
un'estremita del tubo del gas. Ammorbi-
dire I'estremita del tubo del gas a cui e
stata fissata la fascetta mettendola in
acqua bollente per un minuto.

4. Inserire il tubo del gas ammorbidito fino
in fondo nel raccordo. Serrare salda-
mente il morsetto con un cacciavite.

[}

)
I/
N/

5. Successivamente all'allacciamento sara
necessario verificare che non vi siano
perdite nella parte di collegamento.

Controllo delle perdite nel punto di con-

nessione

+ Accertarsi che tutte le manopole del pro-
dotto siano spente. Accertarsi che l'ali-
mentazione del gas sia aperta. Preparare
una schiuma saponata e applicarla sul
punto di connessione del tubo per effet-
tuare un controllo delle perdite di gas.

+ Qualora vi sia una perdita di gas, la parte
saponata produce schiuma. In questo ca-
S0, ispezionare nuovamente il collega-
mento al gas.

+ Al posto del sapone, sara possibile usare
gli spray disponibili in commercio per il
controllo delle fughe di gas.

+ In caso di fuga di gas, chiudere I'alimen-
tazione del gas e ventilare la stanza.

+ Non utilizzare mai un fiammifero o un ac-
cendino per effettuare il controllo delle
perdite di gas.

4.4 Posizionamento del prodotto

1. Spingere il prodotto verso la parete della
cucina.

2. Fissare la catena di sicurezza collegata
al prodotto sul muro.

3. Regolare il piedino del forno

Regolare il piedino del forno

Le vibrazioni durante I'uso possono causa-
re lo spostamento delle pentole. Questa si-
tuazione pericolosa puo essere evitata se |l
prodotto ¢ livellato ed equilibrato.

Per la propria sicurezza, assicurarsi che il
prodotto sia a livello regolando i quattro
piedini nella parte inferiore ruotandoli a si-
nistra o a destra e allineandoli al piano di
lavoro.

Controllo finale

1. Ricollegare il prodotto alla rete.
2. Verificare le funzioni elettriche.
3. Aprire I'alimentazione a gas.
4

. Controllare se i collegamenti del gas so-
no fissati saldamente e se ci sono perdi-
te.

5. Accendere i bruciatori e verificare
I'aspetto della flamma.

La fiamma deve essere blu e avere
@ una forma regolare. Se la fiamma e

giallastra, controllare se lo sparti-

fiamma del bruciatore € ben fissato

oppure pulire il bruciatore.

4.5 Conversione del gas

A Avvertenze generali

+ Prima di dare avvio qualsiasi tipo di inter-
vento sull'impianto a gas, scollegare I'ali-
mentazione principale del gas. Rischio di
esplosione!

+ Sara necessario sostituire tutti gli inietto-
ri del gas ed eseguire la regolazione della
combustione dei rubinetti del gas in posi-
zione di riposo per rendere il prodotto
adatto all'uso con un altro gas.

+ Dopo aver modificato il tipo di gas, I'eti-
chetta del nuovo tipo di gas sulla confe-
zione di ricambio dovra essere applicata
sull'etichetta attuale gia presente sulla
parete posteriore del prodotto.

+ Il tipo di gas convertibile e le categorie di
gas della vostra apparecchiatura per pae-
se sono informazioni indicate nella sezio-
ne "Categorie/tipi/pressione del gas del
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paese". Verificare nella tabella i tipi di gas
che & possibile convertire nella propria
zona. Non sara possibile convertire in tipi
di gas non specificati in questa tabella.

+ L'iniettore di ricambio adatto al tipo di
gas che si desidera convertire potrebbe
non essere fornito con il prodotto. Sara
possibile acquistare gli iniettori presso il
servizio di assistenza autorizzato o pres-
so il punto vendita del prodotto.

« Perivalori degli iniettori e per le tipologie
di gas da utilizzare per i bruciatori riman-
diamo alla fine della sezione. Effettuare il
collegamento del tipo di gas da converti-
re come descritto nella sezione collega-
mento gas.

Parti per la conversione del gas

Indichiamo qui di seguito le parti e gli stru-

menti necessari per la conversione del gas.

A seconda del modello, queste parti potreb-

bero non essere fornite in dotazione con il

prodotto.

Ugello di bypass:

(7

Ugello iniettore bruciatore:

&
Sostituzione dell'iniettore per i bruciatori

1. Portare tutte le manopole di controllo in
posizione off sul pannello di controllo.

2. Chiudere l'alimentazione del gas.

3. Rimuovere i supporti per la pentola, lo
spargifiamma e il pezzo dei bruciatori
del piano cottura.

4. Rimuovere gli iniettori del gas ruotando
in senso antiorario. (chiave 7)

5. Se il prodotto e dotato di un bruciatore
wok con un iniettore a entrata laterale,
rimuovere l'iniettore usando una chiave
numero 7.

Su alcuni fornelli l'iniettore e coper-
to da un pezzo di metallo. Sara ne-
cessario rimuovere questo coper-

chio metallico per procedere alla
sostituzione dell'iniettore.

6. Installare i nuovi iniettori di gas. (Coppia
di serraggio 4 Nm)

7. Verificare tutti i collegamenti per accer-
tarsi che siano installati in modo sicuro
e protetto al tempo stesso.

Gli iniettori nuovi hanno la loro posi-
zione segnata sulla confezione o in

alternativa sara possibile fare riferi-

mento alla tabella degli iniettori.

8. Dopo aver eseguito il collegamento e
necessario controllare la tenuta degli
iniettori.

A meno che non vi sia una condi-
@ zione anomala, non tentare di ri-
muovere i rubinetti del bruciatore a
gas. E necessario chiamare un
agente dell'assistenza o un tecnico

autorizzato con licenza se & neces-
sario cambiare i rubinetti.
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Impostazione portata gas ridotta per rubi-
netti piano cottura

1.

Accendere il bruciatore da regolare e
ruotare la manopola in posizione ridotta.

Togliere la manopola del rubinetto del
gas.

Utilizzare un cacciavite di dimensioni
adeguate per regolare la vite di regola-
zione della portata.

Per il GPL (Butano - Propano) ruotare la
vite in senso orario. Per il gas naturale
girare una volta la vite in senso antiora-
rio.
= La lunghezza normale di una fiam-
ma diritta in posizione ridotta do-
vrebbe essere di 6-7 mm.

Se la fiamma é piu alta della posizione
desiderata, ruotare la vite in senso ora-
rio. Se & pil piccola girare in senso anti-
orario.

Per I'ultimo controllo portare il bruciato-
re sia in posizione di fiamma alta che ri-
dotta e verificare se la flamma é accesa
o0 spenta.

A seconda della tipologia di rubinetto
del gas utilizzato nel proprio elettrodo-
mestico, la posizione della vite di regola-
zione puo variare.

1 Vite di regolazione della portata

1 Vite diregolazione della portata

Sostituzione dell'iniettore per la griglia

1. Portare tutte le manopole di controllo in
posizione off sul pannello di controllo.

Chiudere I'alimentazione del gas.
Aprire lo sportello anteriore.
Svitare la vite del bruciatore della griglia.

o > 0NN

Tirare leggermente il bruciatore della
griglia (1) per sollevarlo con i suoi colle-
gamenti sul lato posteriore collegato.

6. Svitare l'iniettore ruotandolo in senso
antiorario.

7. Posizionare un nuovo iniettore.

1
2
3

1 Bruciatore per griglia

2 Porta iniettore

3 Ugello iniettore

Sostituzione dell'iniettore per il forno

1. Ruota tutte le manopole di controllo in
posizione Off sul pannello di controllo.

2. Interrompere l'alimentazione del gas.

3. Rimuovere le viti mostrate di seguito
sulla parete posteriore.
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Regolazione portata ridotta per il forno a
gas
Per il corretto funzionamento del forno &
estremamente importante ricontrollare la
regolazione del by-pass. Per garantire la

massima sicurezza all'utente queste opera-

zioni devono essere eseguite con attenzio-

ne.

1. Accendere il bruciatore da regolare e
ruotare la manopola sulla posizione di
fiamma alta.

2. Chiudere la porta del forno e attendere
10-15 minuti finché il forno non sara
pronto per la regolazione.

3. Estrarre la manopola

4. Dopo 15 minuti regolare il forno sulla
4. Rimuovere la parete posteriore. posizione di fiamma piu bassa.

5. Rimuovere le 2 viti (2) situate sul sup-
porto dell'iniettore (1).

5. Regolare la lunghezza della fiamma tra
2 e 3 mm agendo sulla vite (1) del rubi-
netto del forno. Girando in senso orario
la flamma si abbassa, girando in senso
antiorario la flamma aumenta.

#

Se non & possibile impostare la por-
1 Supporto per iniettori @ tata del gas del forno rimuovendo
2 Vite la manopola, rimuovere le parti ne-
cessarie del forno (pannello di con-
6. Rimuovere il supporto dell'iniettore. trollo, piastra del bruciatore, ecc.) e
7. Rimuovere l'iniettore nel supporto quindi impostare la portata del gas
dell'iniettore ruotandolo in senso antio- del forno.
rario.
. o ) Se la temperatura del forno aumen-
8. Installare il nuovo iniettore di gas. @ ta eccessivamente, spegnere il for-
no e chiamare il servizio di assi-

stenza autorizzato per far riparare il
termostato del forno.
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Regolare la fiamma alla lunghezza ottimale
come mostrato nella figura sottostante
agendo sulla vite 1 posta sul rubinetto del
forno. Girando in senso orario la fiamma di-
minuisce, girando in senso antiorario la
fiamma aumenta.

Se la fiamma & troppo bassa,

* La temperatura del forno pud essere trop-
po bassa, quindi le prestazioni di cottura
possono essere influenzate negativamente.

La lunghezza ideale della flamma fornisce
le migliori prestazioni.

Se la fiamma & troppo alta,

* |la temperatura del forno pud essere trop-
po alta, quindi le prestazioni di cottura pos-
sono essere influenzate negativamente.

Dopo aver effettuato la regolazione
della fiamma del gas aprire e chiu-
dere ripetutamente la porta e assi-

curarsi che la flamma del forno non
si spenga.

Controllo perdite iniettori

Prima di effettuare la conversione sul pro-
dotto, assicurarsi che tutte le manopole di
controllo siano spente. Dopo la corretta
conversione degli iniettori, ogni iniettore de-
ve essere controllato per una eventuale per-
dita di gas.
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Assicurarsi che il gas alimenti il prodot-
to, mantenere pero tutte le manopole di
controllo spente.

Ogni foro dell'iniettore deve essere
bloccato con un dito che applica una
forza ragionevole per fermare la perdi-
ta di gas quando la corrispondente ma-
nopola di controllo & accesa e tenuta in
posizione depressa, per permettere al
gas di raggiungere l'iniettore.

Applicare acqua saponata all'attacco
dell'iniettore con un piccolo pennello, in
caso di perdita di gas all'attacco
dell'iniettore I'acqua saponata iniziera a
fare delle piccole bolle. In questo caso,
serrare l'iniettore con una forza ragio-
nevole e ripetere ancora una volta il
processo della fase 3.

Se la schiuma continua a persistere, €
necessario spegnere immediatamente
I'alimentazione di gas al prodotto e
chiamare un agente del servizio assi-
stenza autorizzato o un tecnico con li-
cenza. Non utilizzare il prodotto fino a
quando il servizio di assistenza autoriz-
zato non ¢ intervenuto su di esso.



&

5 Primo utilizzo

&

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e in-
dicato nelle seguenti sezioni.

5.1 Pulizia iniziale

1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-
gio.

2. Rimuovere dal forno tutti gli accessori
forniti e presenti all'interno del prodotto.

3. Far funzionare il prodotto per 30 minuti
e poi spegnerlo. In questo modo, i resi-
dui e gli strati che potrebbero essere ri-
masti nel forno durante la sua fabbrica-
zione vengono bruciati e puliti.

4. Attendere il completamento del raffred-
damento.

6 Come utilizzare il piano cottura

5. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e asciugare
con un panno.

Prima di utilizzare gli accessori:

Pulire gli accessori che saranno stati rimos-

si dal forno con acqua detergente e una

spugna morbida.

AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-

genti potrebbero danneggiare la superficie.

Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri

detergenti, creme detergenti o oggetti ap-

puntiti durante la pulizia.

AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e

I'odore potrebbero risalire per diverse ore.

Questo € normale e si necessita solo di una

buona ventilazione per rimuoverli. Evitare di

inalare direttamente il fumo e gli odori ema-

nati.

6.1 Informazioni generiche sull'uso
del piano cottura

Avvertenze generali

+ Posizionare le pentole in modo che i ma-
nici non siano sopra i bruciatori, per evi-
tare che si surriscaldino.

+ Non utilizzare pentole e padelle shilancia-
te e facilmente inclinabili sul piano cottu-

-

)

v 2 4 2 4

+ Non riscaldare pentole e padelle vuote.
Le pentole e I'apparecchio potrebbero
danneggiarsi.

+ Non accendere i bruciatori senza che vi
siano sopra pentole o padelle.

+ Spegnere sempre i bruciatori del piano
cottura dopo ogni utilizzo.

+ Se si utilizza il piano cottura senza pento-
le o padelle, si danneggera 'apparecchio.
Spegnere sempre i bruciatori dopo ogni
utilizzo.

+ Mettere una quantita sufficiente di cibo
in pentole e padelle. In questo modo si
puo evitare che il cibo fuoriesca dalle
pentole e non sara necessario pulire inu-
tilmente.

+ Non posizionare i coperchi delle pentole
e delle padelle su bruciatori o zone cottu-
ra.
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+ Posizionate le pentole centrandole sui
bruciatori/zone cottura. Se si desidera
posizionare una pentola su un bruciato-
re/zona cottura diversa, non farla scorre-
re verso il bruciatore desiderato, ma sol-
levarla prima e poi metterla sull’altro bru-
ciatore.

+ Le dimensioni delle pentole/padelle devo-
no corrispondere alle dimensioni della
fiamma. Posizionare le fiamme del gas in
modo che non sporgano dalla base delle
pentole/padelle e posizionarle sul sup-

porto per le pentole centrandole. Non uti-
lizzare padelle/pentole grandi per coprire
piu di un fornello.

1

Dimensioni consigliate per pentole e pa-
delle

Tipo di bruciatore del piano cottura

Diametro pentola - cm

Bruciatore ausiliario 12-18
Bruciatore normale 18 -20
Bruciatore rapido - Bruciatore wok 22-24

Non utilizzare pentole/padelle che supera-
no le dimensioni sopra indicate. L'uso di
pentole/padelle piu grandi di quelle specifi-
cate potrebbe causare I'avvelenamento da
monossido di carbonio e il surriscaldamen-
to delle superfici vicine e delle manopole.
Inoltre, se la superficie di cottura del pro-
dotto e in vetro, si verifichera un surriscal-
damento su tale superficie e il prodotto ver-
ra danneggiato. L'uso di pentole/padelle
pil piccole potrebbe causare ustioni dovute
alle fiamme.

6.2 Funzionamento dei piani cottura

Manopola di controllo del bruciatore a gas

el Posizione Off
& Fiamma piccola: Potenza del gas minore

@ Fiamma grande: Potenza del gas maggiore
E possibile utilizzare il piano cottura con le

manopole di controllo dei fornelli. Ogni ma-
nopola agisce sul rispettivo bruciatore. Dai

simboli presenti sul pannello comandi &
possibile dedurre a quale bruciatore si rife-
risce.

Quando é spento (posizione superiore), il
bruciatore non € alimentato con gas. Dopo
aver acceso il bruciatore e possibile cucina-
re impostando i livelli del gas sulla mano-
pola. Impostare la potenza di cottura desi-
derata allineando la manopola al rispettivo
simbolo.

Accendere i bruciatori a gas

v' | bruciatori a gas vengono accesi con i
pulsanti di accensione.

1. Premere sulla manopola del bruciatore.

N

Premendo sulla manopola, ruotarla in
senso orario fino al simbolo della fiam-
ma grande.

w

Premere il pulsante di accensione e
quindi rilasciarlo. Ripetere I'azione fino a
che non viene acceso il gas.

4. Lafiamma che si vede indica che il gas
& stato acceso.

5. Dopo 'accensione iniziale, tenere pre-
muta la manopola per 3-5 secondi.

6. Regolare il livello di potenza desiderato.

Spegnere i bruciatori a gas.

Portare la manopola del bruciatore in posi-
zione off (superiore).
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Se le fiamme del bruciatore si spen-
gono inavvertitamente, chiudere la
manopola di controllo del bruciato-

re. Non tentare di riaccendere il bru-
ciatore per almeno 1 minuto.

Meccanismo di sicurezza per l'interruzione
del gas

Come precauzione contro lo scoppio dovu-
to a troppo pieno dei bruciatori superiori, un
meccanismo di sicurezza entra in funzione
e interrompe immediatamente il gas.

7 Utilizzo del forno

1 Sistema di sicurezza di spegnimento del gas

Per attivare il meccanismo di sicurezza di
blocco del gas, tenere premuta la manopo-
la di controllo per altri 3-5 secondi dopo
aver acceso il fornello.

Rilasciare la manopola se il brucia-
tore non si accende entro 15 secon-
di. Attendere almeno 1 minuto pri-

ma di riprovare. C'é rischio di accu-
mulo di gas e di esplosione!

7.1 Informazioni generali sull'uso del
forno

Ventola di raffreddamento Varia a seconda
del modello di forno. Potrebbe non essere
disponibile sul proprio prodotto.

Il prodotto é dotato di una ventola di raf-
freddamento. La ventola di raffreddamento
si attiva automaticamente quando neces-
sario e raffredda sia la parte anteriore del
prodotto che i mobili. Viene automatica-
mente disattivata al termine del processo
di raffreddamento. Dallo sportello del forno
esce aria calda. Non coprire assolutamente
queste aperture di ventilazione. In caso
contrario, il forno potrebbe surriscaldarsi.
La ventola di raffreddamento sara attiva sia
durante il funzionamento del forno sia dopo
lo spegnimento dello stesso (circa 20-30
minuti). Se si cucina programmando il ti-
mer del forno, alla fine del tempo di cottura,
la ventola di raffreddamento si spegne con
tutte le funzioni. Il tempo di funzionamento
della ventola di raffreddamento non puo es-
sere determinato dall'utente. Si accende e
si spegne automaticamente. Questo non e
un errore.

llluminazione del forno

E possibile accendere |a luce del forno pre-
mendo il pulsante della lampada. Premere
nuovamente il pulsante della lampada per

spegnerla.

7.2 Utilizzo del forno a gas
Manopola di controllo del forno

ol Posizione di spegnimento
1-5 Livelli del gas del forno

0 Grill a gas

Puoi controllare il tuo forno con la manopo-
la di controllo del forno. In posizione off (in
alto), non viene fornito gas al forno. Dopo
aver acceso il fornello del forno, & possibile
cuocere regolando i livelli del gas sulla ma-
nopola.
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Livello del gas Temperatura (°C)
1 170
2 180
3 200
4 230
5 280

Pulsante di accensione

Viene utilizzato per accendere il forno. In
caso di interruzione di corrente, il pulsante
di accensione non funziona.

E inoltre possibile accendere i bruciatori del
piano cottura con questo pulsante.

Pulsante lampada

Puoi accendere e spegnere la lampada del
forno con il pulsante della lampada. In caso
di interruzione di corrente, la lampada e il
pulsante della lampada non funzionano.

Non tentare di accendere il gas per
& piu di 15 secondi. Se il bruciatore
non si accende entro 15 secondi,
spegnere la manopola e attendere
1 minuto. Aerare la stanza prima di
tentare nuovamente di accendere il

bruciatore. C'e il rischio di compres-

sione ed esplosione del gas!

Il prodotto & dotato di una valvola
@ di sicurezza. Quando la fiamma si

spegne, I'alimentazione del gas vie-

ne automaticamente interrotta. Cio

impedisce I'accumulo di gas incom-
busto.

Accensione del forno a gas

v Il forno a gas si accende con il pulsan-
te di accensione.

1. Aprire la porta del forno.

2. Tieni premuta la manopola di controllo
del forno a gas e ruotala antiorario.

3. Premere il pulsante di accensione e rila-
sciarlo nuovamente.

4. Tenere premuta la manopola di control-
lo del forno a gas per 3-5 secondi.

= Ripetere la procedura fino all'ac-
censione del gas rilasciato.

5. Tenere premuta la manopola di control-
lo del forno a gas per altri 3-5 secondi.

6. Selezionare la potenza di cottura/il livel-
lo di gas desiderati.

Spegnimento del forno a gas

Ruotare la manopola di controllo del forno
a gas in posizione off (superiore).

Funzionamento del grill a gas

+ Durante la cottura alla griglia, chiudere
lo sportello del forno. Poiché lo sportello
sara aperto durante la cottura alla gri-
glia, le superifici calde possono causare
ustioni! Tenere i bambini lontano dal for-
no.

v’ La griglia a gas si accende con il pul-
sante di accensione.

1. Aprire la porta del forno.

2. Tieni premuta la manopola e ruotala
senso orario al simbolo della griglia.

3. Premere e rilasciare il pulsante di accen-
sione.

4. Ripetere la procedura fino all'accensio-
ne del gas.

5. Tieni premuta la manopola per altri 3-5
secondi.

6. Assicurarsi che la griglia sia accesa.
Spegnimento del grill a gas

1. Ruotare la manopola di controllo del for-
no in posizione off (in alto).

Gli alimenti non adatti alla cottura
& alla griglia rappresentano un peri-
colo di incendio. Grigliate solo ali-
menti adatti a grigliare a fuoco in-
tenso. Inoltre, non posizionare il ci-
bo troppo indietro sulla griglia. Que-
sta & la zona piu calda e i cibi gras-

si possono prendere fuoco.
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C'¢ il rischio di compressione ed
& esplosione del gas!

Non tentare di accendere il gas per

piu di 15 secondi. Se il bruciatore

non si accende entro 15 secondi,

spegnere la manopola e attendere

1 minuto. Aerare la stanza prima di

tentare nuovamente di accendere il

bruciatore. C'¢ il rischio di compres-

sione ed esplosione del gas!

8 Informazioni generali sulla cottura

In questa sezione & possibile trovare consi-
gli su come preparare e cucinare gli alimen-
ti.

Tale sezione descrive anche alcuni degli ali-
menti testati dal produttore e le imposta-
zioni piu appropriate per questi alimenti.
Sono inoltre indicate le impostazioni del
forno e gli accessori appropriati per questi
alimenti.

8.1 Avvertenze generiche sulla cottu-
ra nel forno

+ All'apertura dello sportello del forno du-
rante o dopo la cottura potrebbe fuoriu-
scire vapore caldo. Il vapore potrebbe
provocare bruciature a mani, viso e/o oc-
chi. Quando si apre lo sportello del forno,
stare lontano.

« Il vapore intenso generato durante la cot-
tura potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua condensata all'interno e all'esterno
del forno e sulle parti superiori del mobile
a causa della differenza di temperatura.
Si tratta di un evento normale e fisico.

« | valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantita. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

+ Prima di iniziare la cottura, togliere sem-
pre dal forno gli accessori inutilizzati. Gli
accessori che rimangono nel forno po-
trebbero impedire la cottura dei cibi ai va-
lori corretti.

+ Per i cibi che saranno cucinati secondo la
propria ricetta, fare riferimento a cibi si-
mili indicati nelle tabelle di cottura.

+ L'utilizzo degli accessori in dotazione ga-
rantisce le migliori prestazioni di cottura.
Osservare sempre le avvertenze e le in-
formazioni fornite dal produttore per le
pentole esterne che si utilizzeranno.

+ Tagliare la carta oleata che si usera per
la cottura in dimensioni adeguate al con-
tenitore da utilizzare. Le carte oleate che
traboccano dal contenitore potrebbero
creare un rischio di ustioni e influire sulla
qualita della cottura. Utilizzare la carta
oleata nell'intervallo di temperatura spe-
cificato.

+ Per una buona prestazione di cottura, col-
locare i cibi sul ripiano corretto consiglia-
to. Non modificare la posizione del ripia-
no durante la cottura.

8.1.1 Pasticcini e alimenti da forno

Informazioni di carattere generale

+ Per una buona cottura, si consiglia di uti-
lizzare gli accessori del prodotto. Se si ha
intenzione di utilizzare una pentola ester-
na, preferire pentole scure, anti-aderenti e
resistenti al calore.

+ Se sulla tabella di cottura si consiglia il
preriscaldamento, assicurarsi di mettere
il cibo nel forno dopo il preriscaldamento.

+ Se si deve cucinare con le pentole sul
grill a filo, posizionarle al centro del grill a
filo, non vicino alla parete posteriore.

« Tutti i materiali utilizzati nella fabbrica-
zione dei dolci devono essere freschie a
temperatura ambiente.

+ Lo stato di cottura dei cibi potrebbe va-
riare a seconda della quantita di cibo e
delle dimensioni delle pentole.
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+ Gli stampi di metallo, ceramica e vetro
prolungano il tempo di cottura e le super-
fici inferiori dei cibi da pasticceria non si
dorano in modo uniforme.

+ Se si usa la carta da forno, si puo osser-
vare una leggera rosolatura sulla superfi-
cie inferiore dei cibi. In questo caso, po-
trebbe essere necessario prolungare il
periodo di cottura di circa 10 minuti.

« | valori indicati nelle tabelle di cottura so-
no determinati in base ai test effettuati
nei nostri laboratori. | valori adatti al sin-
golo caso potrebbero differire da questi
valori.

+ Mettere i propri alimenti sull'apposito ri-
piano consigliato nella tabella di cottura.
Tenere presente che ripiano inferiore del
forno e il ripiano 1.

Consigli per la cottura di torte

+ Se la torta e troppo secca, aumentare la
temperatura di circa 10 °C e diminuire il
tempo di cottura.

+ Se la torta & umida, utilizzare una piccola
quantita di liquido o ridurre la temperatu-
radi 10°C.

+ Se la parte superiore della torta & brucia-
ta, metterla su un ripiano inferiore, dimi-
nuire la temperatura e aumentare il tem-
po di cottura.

+ Se l'interno della torta & ben cotto, ma
I'esterno & appiccicoso, usare meno liqui-
do, diminuire la temperatura e aumentare
il tempo di cottura.

Suggerimenti per la pasticceria

+ Se I'impasto & troppo secco, aumentare
la temperatura di 10 °C e diminuire il tem-
po di cottura. Bagnare le sfoglie di pasta
con un intingolo di latte, olio, uova e yo-
gurt.

+ Se I'impasto cuoce lentamente, assicu-
rarsi che lo spessore preparato non tra-
bocchi dal vassoio.

+ Se I'impasto & dorato in superficie ma il
fondo non e cotto, assicurarsi che la
quantita di intingolo che userete non sia
eccessiva sul fondo. Per una doratura
uniforme, provare a spalmare l'intingolo
equamente tra le sfoglie e I'impasto.

+ Cuocere I'impasto nella posizione e alla
temperatura specificata nella tabella di
cottura. Se il fondo non & ancora abba-
stanza dorato, metterlo su un ripiano in-
feriore per un’ulteriore cottura.

Tabella di cottura per pasticcini e cibi da
forno

Alimento Accessorio da utilizzare Posizione del ri- |Livello del gas Tempo di cottura (min)
piano (approssimativ.)
Torta sul vassoio |Vassoio standard * 4 1 60 ..70
Torta nello stam- |Stampo per torte su grill a fi- 3 1 60 . 70
po lo **
gorte d'. plgcole Carta per muffin su griglia ** (4 1 25..35
imensioni
Stampo per dolci rotondo,
Pan di Spagna diametro 26 cm con morset- |3 1 40 .. 50
to su grill a filo **
Biscotti Vassoio standard * 2 1 15..20 Fprno a gas/ do-
po 5-7 Grill a gas
Pasticceria Vassoio standard * 3 1 40 ... 50
Panino rotondo  |Vassoio standard * 3 1 25..35
Pane integrale Vassoio standard * 3 1 35..45
Lasagne Vassoio standard * 3 1 35..45
Stampo rotondo in metallo )
Torta di mele nero di 20 cm di diametro su |2 1 40..50 Fprno agas/do
. . po 5-7 Grill a gas
grill a filo **
Pizza Vassoio standard * 3 1 20..30
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Preriscaldare tutti gli alimenti per 10 minuti a livello gas 5.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

8.1.2 Carne, pesce e pollame

| punti chiave della cottura alla griglia

+ Prima di cucinarli, il condimento con suc-
co di limone e pepe aumentera il risultato
della cottura del pollo intero, del tacchino
e dei grossi pezzi di carne.

« Per cuocere la carne disossata ci voglio-
no dai 15 ai 30 minuti in piu rispetto al
cottura del filetto in padella.

+ Si dovrebbero calcolare circa 4-5 minuti
di tempo di cottura per centimetro di

+ Scaduto il tempo di cottura, lasciare la

carne in forno per circa 10 minuti. Il suc-
co della carne & meglio distribuito alla
carne fritta e non esce quando la carne
viene tagliata.

+ |l pesce dovrebbe essere collocato su un

ripiano di medio o basso livello in un piat-
to resistente al calore.

+ Cuocere i piatti consigliati secondo la ta-

bella di cottura con un solo vassoio.

Tabella di cottura per carne, pesce e polla-

spessore della carne. me
Alimento Accessorio da utiliz- |Posizione del ri- |Livello del gas Tempo di cottura (min)
zare piano (approssimativ.)
Bistecca (intera)/ ) N
Arrosto (1 kg) Vassoio standard 3 2 60 ... 90
Stinco di agnello ) .
(1,52 kg) Vassoio standard 3 2 100 .. 150
Eg)llo fritto (1.8-2 |\ assoio standard * |3 2 70 ..90
Turchia (5,5kg) |Vassoio standard * 2 150 ... 200
Pesce Vassoio standard * 2 25..40

Preriscaldare tutti gli alimenti per 10 minuti a livello gas 5.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

8.1.3 Grill

Quando vengono grigliati, la carne rossa, il
pesce e la carne di pollame diventano rapi-
damente marroni, mantengono una bella
crosta e non si asciugano. Carni di filetto,
spiedini, salsicce e verdure succose (pomo-
dori, cipolle, ecc.) sono particolarmente
adatti per la cottura al grill.

Avvertenze generali

+ Gli alimenti non adatti alla cottura al grill
determinano un rischio di incendio. Gri-
gliare solo cibi adatti alla cottura al grill.
Inoltre, non mettere il cibo troppo in fon-
do (internamente) al grill. Questa € la zo-
na pil calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

+ Quando il tempo di preriscaldamento & di
5 minuti in modalita grill, saltare il preri-
scaldamento e non attendere che tra-
scorra l'intero tempo di preriscaldamen-
to.

+ Durante la cottura alla griglia, chiudere
lo sportello del forno. Poiché lo sportello
sara aperto durante la cottura alla gri-
glia, le superifici calde possono causare
ustioni! Tenere i bambini lontano dal for-
no.

| punti chiave della cottura al grill

+ Preparare alimenti di spessore e peso il
pil possibile simili fra loro.

+ Posizionare i pezzi da grigliare sul grill a
filo o sul vassoio del grill a filo distribuen-
doli senza superare le dimensioni del ri-
scaldatore.
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+ A seconda dello spessore dei pezzi da
grigliare, i tempi di cottura indicati in ta-
bella potrebbero variare.

+ Far scorrere il grill a filo o il vassoio del
grill a filo nel forno fino al livello desidera-
to. Se si sta cucinando sul grill a filo, far
scorrere il vassoio da forno sul ripiano in-
feriore per raccogliere gli oli. Il vassoio

da forno che si intende far scorrere deve
essere dimensionato in modo da coprire

l'intera area del grill. Tale vassoio potreb-
be non essere fornito con il prodotto. Per
una facile pulizia mettere un po' d'acqua

nel vassoio da forno.

Tabella per il grill

Alimento Accessorio da utilizzare Posizione del ripiano |Tempo di cottura (min) (ap-
prossimativ.)

Grill a filo *

Pesce Mettere un vassoio sul ripiano inferio- |4 20..25
re.
Grill a filo *

Pezzi di pollo Mettere un vassoio sul ripiano inferio- |4 25..35
re.

Pol di . Grill a filo *

olpette di carne (vi-

tello) - 12 quantita Mettere un vassoio sul ripiano inferio- |4 55..65
re.
Grill a filo *

Costoletta di agnello | pettere un vassoio sul ripiano inferio- |4 20..25
re.

Bi (cubetti di Grill a filo *

istecca - (cubetti di

carne) Mettere un vassoio sul ripiano inferio- |4 25..30
re.
Grill a filo *

Costoletta di vitello | pMettere un vassoio sul ripiano inferio- |4 25..30
re.
Grill a filo *

Verdure gratinate Mettere un vassoio sul ripiano inferio- |4 20..30
re.

Pane tostato Grill a filo * 4 3.5

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.

8.1.4 Alimenti di prova

+ Gli alimenti di questa tabella di cottura
sono preparati secondo la norma EN
60350-1 per facilitare i test del prodotto
effettuati per gli istituti di controllo.

Tabella di cottura per i pasti di prova

Alimento Accessorio da utilizzare Posizione del ri- |Livello del gas Tempo di cottura (min)
piano (approssimativ.)

Shortbread (bi- 1\, o< i6 standard * 4 1 40 ..50

scotto dolce)

gorte d'. p|gco|e Carta per muffin su griglia ** |3 1 25..35

imensioni

Stampo rotondo in metallo

Torta di mele nero di 20 cm di diametro su |2 1 40... 50 Eorno agas/ do-
grill a filo ** po 5-7 Grill a gas
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Preriscaldare tutti gli alimenti per 10 minuti a livello gas 5.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Grill

Alimento Accessorio da utilizzare Posizione del ripiano | Tempo di cottura
(min) (approssima-
tiv.)

Polpette di carne (vi- |Crill a filo* 4 55 65

tello) - 12 quantita Mettere un vassoio sul ripiano inferiore.

Pane tostato Grill a filo * 4 3..5

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.

9 Manutenzione e pulizia

9.1 Informazioni generiche per la

pulizia

Avvertenze generali

+ Attendere che il prodotto si raffreddi pri-
ma di pulirlo. Le superfici calde potrebbe-
ro causare ustioni!

+ Non applicare i detergenti direttamente
sulle superfici calde. Questo potrebbe
causare macchie permanenti.

+ Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni utiliz-
zo. In questo modo, i residui di cibo sa-
ranno facilmente puliti e si evitera che gli
stessi si brucino quando il prodotto viene
riutilizzato. In questo modo si riuscira ad
estendere la vita utile dell'apparecchio e
si ridurranno le problematiche operative.

+ Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.

+ Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. | de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e
togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e
graffianti, filo, spugne, panni per la pulizia
contenenti residui di sporco e detergen-
ti).

+ Dopo ogni utilizzo, non € necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Puli-
re I'apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

+ Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire
immediatamente gli eventuali schizzi di
cibo creatisi durante la cottura.

+ Non lavare nessun componente dell'ap-
parecchio in lavastoviglie se non diversa-
mente indicato nel manuale dell'utente.

Per i piani cottura:

Lo sporco acido come il latte, il concen-
trato di pomodoro e I'olio potrebbero cau-
sare macchie permanenti sui fornelli e
sui componenti delle zone di cottura, puli-
re i liquidi fuoriusciti immediatamente
dopo aver raffreddato il piano cottura
spegnendolo.

« | bruciatori utilizzati ad alte temperatura
potrebbero cambiare colore. Questo
normale.

+ Lo spostamento di alcune pentole pud
creare graffi sulle griglie. Non far scivola-
re le padelle e le pentole sulla superficie.
Poiché i cappucci dei bruciatori entrano
in contatto diretto con il fuoco e sono
esposti a temperature elevate, il cambia-
mento e la perdita di colore nel tempo so-
no normali. Cio non causa problemi du-
rante I'utilizzo del piano cottura.
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Superfici in acciaio inossidabile

+ Per pulire superfici e maniglie in acciaio
inossidabile non utilizzare detergenti con-
tenenti acido o cloro.

+ La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo & norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un deter-
gente adatto alla superficie inossidabile.

+ Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adatto
alle superfici inox, avendo cura di strofi-
nare in una sola direzione.

+ Rimuove immediatamente le macchie di
calcare, olio, amido, latte e proteine sulle
superfici di vetro e inox senza aspettare.
Le macchie potrebbero arrugginire dopo
lunghi periodi di tempo.

+ | detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. | detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo shiancamento del-
la superficie.

Superfici smaltate

+ Prima di effettuare la pulizia dell’area cot-
tura, il forno deve essere raffreddato. La
pulizia su superfici calde creera sia peri-
colo di incendio che di danni alla superfi-
cie smaltata.

+ Dopo ogni utilizzo, pulire le superfici
smaltate con detersivo per piatti, acqua
calda e un panno morbido o una spugna
e asciugarle con un panno asciutto.

+ Per le macchie piu difficili, si puo usare il
detergente per forno e grill consigliato
sul sito web della marca del prodotto e
una spugnetta paglietta in lana d'acciaio
anti-graffio. Non usare detergenti per for-
ni esterni.

Superfici catalitiche

+ Le pareti laterali dell’area di cottura pos-
sono essere rivestite solo con smalto o
pareti catalitiche. Varia a seconda del
modello.

+ Le pareti catalitiche hanno una superficie
opaca e porosa. Le pareti catalitiche del
forno non devono essere pulite.

+ Le superfici catalitiche assorbono l'olio
grazie alla struttura porosa e cominciano
a brillare quando la superficie e satura di
olio, in questo caso si consiglia di sosti-
tuire le parti.

Superfici in vetro

+ Per la pulizia delle superfici in vetro non
utilizzare raschietti in metallo duro e ma-
teriali abrasivi. Possono danneggiare la
superficie del vetro.

+ Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in micro-fi-
bra specifico per superfici in vetro e
asciugarlo con un panno in micro-fibra
asciutto.

+ Se dopo la pulizia ci sono residui di deter-

sivo, pulire con acqua fredda e asciugare
con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

+ In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere rimos-
si con coltelli seghettati, lana metallica o
simili strumenti da graffio.

« E possibile rimuovere le macchie di cal-
cio (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in
commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

+ Se la superficie € molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.

+ Gli scolorimenti e le macchie sulla super-
ficie del vetro sono normali e non sono
difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate

+ Pulire le superfici smaltate con detersivo
per piatti, acqua calda e un panno morbi-

do o una spugna e asciugarle con un pan-

no asciutto.

+ Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.
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+ Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, potreb-
bero corrodersi.

9.2 Accessori per la pulizia

Non mettere gli accessori del prodotto in
lavastoviglie se non diversamente indicato
nel manuale d'uso.

9.3 Pulizia del piano cottura
Pulizia dei bruciatori a gas

1. Prima di pulire il piano di cottura, rimuo-
vere i supporti per le pentole, i cappucci
dei bruciatori e le teste dal piano di cot-
tura.

2. Pulire la superficie del piano cottura se-
condo le raccomandazioni contenute
nelle informazioni generiche per la puli-
zia e in base al tipo di superficie (smal-
tata, vetro, inox, ecc.).

3. Pulire la camera del bruciatore con un
panno imbevuto di detergente o con una
spazzola morbida antigraffio. Assicurar-
si che non rimangano residui di cibo.

4. Pulire le candele e gli elementi termici
(nei modelli con accensione ed elemen-
to termico) con un panno ben strizzato.
Quindi asciugare con un panno pulito.
Fare attenzione che la candela e | ele-
mento termico siano completamente
asciutti.

5. Pulire i cappucci e le teste dei bruciatori
con acqua detergente dopo ogni uso e
poi asciugarli.

6. In caso di macchie persistenti, tenere i
cappucci e le teste del bruciatore in ac-
qua con detergente o in acqua tiepida e
saponata per almeno 15 minuti. Pulire
con una spazzola non metallica e anti-
graffio.

7. Per le macchie persistenti € possibile
utilizzare i detergenti Quick&Shine per
gli interni del forno e le griglie, su super-
fici smaltate e i prodotti consigliati dal
servizio autorizzato, specialmente sui
cappucci del bruciatore smaltati.

8. Non pulire i cappucci dei bruciatori con
detergenti aggressivi come detersivi per
interni del forno o decalcificanti: questo
pud causare scolorimenti.

9. Pulire i supporti per le pentole con ac-
qua, detergente e spazzola morbida an-
tigraffio dopo ogni operazione e poi
asciugarli.

10.Quando i cappucci dei bruciatori e i sup-
porti per le pentole vengono utilizzati da
bagnati, a causa del calore potrebbero
presentarsi macchie di calcare persi-
stenti. Assicurarsi che siano asciutti pri-
ma dell uso.

11.Posizionare rispettivamente le teste dei
bruciatori, i cappucci e i supporti per le
pentole.

12.Quando si posizionano i supporti per le
pentole, assicurarsi che centrino i bru-
ciatori. Nei modelli a spillo, inserire i per-
ni della piastra del bruciatore nelle asole
dei perni delle presine.

Montaggio delle parti del bruciatore

1. Posizionare le parti come in figura dopo
aver pulito i bruciatori.

2. Posizionare la testa del bruciatore assi-
curandosi che passi attraverso la cande-
la del bruciatore (4). Ruotare la testa del
bruciatore a destra e a sinistra per assi-
curarsi che sia posizionata nella camera
del bruciatore.

3. Posizionare il cappuccio del bruciatore
sulla testa del bruciatore.
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Cappuccio del bruciatore

Testa del bruciatore
Camera del bruciatore

AW N =

Candela di accensione (nei modelli con accen-
sione)

9.4 Pulizia del pannello di controllo

* Quando si puliscono i pannelli, pulire il
pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e le
guarnizioni sottostanti per pulire il pan-
nello. Il pannello di controllo e le mano-
pole potrebbero infatti danneggiarsi.

+ Durante la pulizia dei pannelli inox con
comando a manopola, non usare deter-
genti inox intorno alla manopola stessa.
Gli indicatori intorno alla manopola po-
trebbero cancellarsi.

+ Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il
prodotto & dotato di una funzione di bloc-
co tasti, prima di eseguire la pulizia del
pannello di controllo impostare il blocco
tasti. In caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

9.5 Pulizia dell'interno del forno
(area di cottura)
A seconda del tipo di superficie del forno,

seguire le fasi di pulizia descritte nella se-
zione "Informazioni generali sulla pulizia".

Pulizia delle pareti laterali del forno

Le pareti laterali dell'area di cottura posso-
no essere rivestite solo con smalto o pareti
catalitiche. Varia a seconda del modello. Se
il forno presenta una parete catalitica, con-
sultare la sezione "Superfici catalitiche" per
informazioni.

Se il forno € un modello con ripiani in filo
metallico, prima di pulire le pareti laterali, ri-
muovere i ripiani in filo metallico. A secon-
da del tipo di superficie del forno, comple-
tare quindi la pulizia come descritto nella
sezione "Informazioni generali sulla puli-
zia".

Per rimuovere i ripiani laterali in filo metal-
lico:

1. Rimuovere la parte anteriore del ripiano
in filo metallico tirandolo sulla parete la-
terale in direzione opposta.

2. Tirare il ripiano in filo metallico verso di
sé per rimuoverlo completamente.

- N W B o

3. Per riattaccare i ripiani, le procedure ap-
plicate per la sua rimozione devono es-
sere ripetute pero in ordine inverso.

9.6 Pulire lo sportello del forno

Per pulirli, & possibile rimuovere lo sportello
del forno e i vetri dello sportello. Come ri-
muovere gli sportelli e i vetri & spiegato nel-
le sezioni "Rimuovere lo sportello del for-
no” e "Rimuovere i vetri interni dello spor-
tello". Dopo aver rimosso i vetri interni dello
sportello, pulirli con detersivo per piatti, ac-
qua calda e un panno morbido o una spu-
gna e asciugare con un panno asciutto. Per
i residui di calcare che potrebbero formarsi
sul vetro del forno, pulire il vetro con aceto
e risciacquare.
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Per pulire lo sportello del forno e il
@ vetro, non utilizzare detergenti

abrasivi aggressivi, raschietti me-

tallici, pagliette d'acciaio o candeg-

gina.

Rimozione dello sportello del forno
1. Aprire lo sportello del forno.

2. Aprire le clip nella cavita della cerniera
dello sportello anteriore a destra e a si-
nistra premendole verso il basso come
mostrato in figura.

3. |tipi di cerniera variano come (A), (B),
(C) secondo il modello del prodotto. Le
figure seguenti mostrano come aprire
ogni tipo di cerniera.

4. la cerniera di tipo (A) & disponibile nei
normali tipi di sportelli.

A
/

5. la cerniera di tipo (B) & disponibile nei ti-
pi di sportelli a chiusura morbida.

6. la cerniera di tipo (C) & disponibile nei ti-
pi di sportelli ad apertura/chiusura mor-
bida.

7. Mettere lo sportello del forno in posizio-
ne semiaperta.

)

8. Tirare lo sportello rimosso verso l'alto
per sganciarlo dalle cerniere di destra e
di sinistra e rimuoverlo.

Per riattaccare lo sportello, le pro-

@ cedure applicate per la sua rimozio-
ne devono essere ripetute, pero in
ordine inverso. Durante l'installazio-
ne dello sportello, assicurarsi di
chiudere le clip sulla cavita della
cerniera.

9.7 Rimuovere il vetro interno dello
sportello del forno

Il vetro interno dello sportello anteriore del
prodotto pud essere rimosso per la pulizia.

1. Aprire lo sportello del forno.

X

2. Rimuovere il componente in plastica fis-
sato sulla parte superiore dello sportello
anteriore tirandolo verso di sé.
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3. Come mostrato in figura, sollevare deli-
catamente il vetro piu interno (1) verso
“A” e poi rimuoverlo tirando verso “B”.

1 Vetro pitinterno 2*  Vetro interno (Potreb-
be non essere dispo-
nibile sul proprio pro-

dotto)

4. Se il prodotto ha un vetro interno (2), ri-
petere lo stesso processo per staccarlo

).

5. 1l primo passo per risistemare lo sportel-

lo & quello di rimontare il vetro interno
(2). Posizionare il bordo smussato del
vetro in modo da incontrare il bordo

smussato della fessura in plastica. (Se il

prodotto ha un vetro interno). Il vetro in-
terno (2) deve essere fissato alla fessu-
ra di plastica piu vicina al vetro piu inter-
no (1).

6. Nel rimontare il vetro pill interno (1), fare

attenzione a posizionare il lato stampa-
to del vetro sul vetro interno. E fonda-
mentale posizionare gli angoli inferiori
del vetro pit interno perché coincidano
con le fessure inferiori in plastica.

7. Spingere il componente in plastica ver-
so l'incastro fino a quando non si sente
un “click".

9.8 Pulizia della lampada del forno

Nel caso in cui lo sportello in vetro della
lampada del forno nell'area di cottura si
sporchi, pulire con detersivo per piatti, ac-
qua calda e un panno morbido o una spu-
gna e asciugare con un panno asciutto. In
caso di guasto della lampada del forno, &
possibile sostituirla seguendo le sezioni
che seguono.

Sostituzione della lampada del forno
Avvertenze generali

+ Per evitare il rischio di scosse elettriche
prima di sostituire la lampada del forno,
scollegare il prodotto e attendere che il
forno si raffreddi. Le superfici calde po-
trebbero causare ustioni!

+ Questo forno & alimentato da una lampa-
da a incandescenza con meno di 40 W,
meno di 60 mm di altezza, meno di 30
mm di diametro, o una lampada alogena
con prese G9 con meno di 60 W di poten-
za. Le lampade sono adatte al funziona-
mento a temperature superiori a 300 °C.
Le lampade per forni sono disponibili
presso i servizi autorizzati o i tecnici au-
torizzati. Questo prodotto si serve di una
lampada di classe energetica G.

+ La posizione della lampada potrebbe dif-
ferire da quella indicata in figura.

+ Lalampada utilizzata in questo prodotto
non e adatta per l'illuminazione di am-
bienti domestici. Lo scopo della lampada
e quello di aiutare I'utente a vedere gli ali-
menti inseriti.

+ Le lampade utilizzate in questo prodotto
devono resistere a condizioni fisiche
estreme come temperature superiori a
50°C.

Se il forno & provvisto di una lampada ro-

tonda,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

2. Rimuovere il coperchio di vetro ruotan-
dolo in senso antiorario.

\v‘)

3. Se lalampada del forno & del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-
tuirla con una nuova. Se & un modello

del tipo (B), estrarla come mostrato in fi-

gura e sostituirla con una nuova.
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4. Rimontare il coperchio di vetro.
Se il forno & provvisto di una lampada qua-
drata,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

2. Rimuovere i ripiani in filo metallico se-
condo la descrizione.

10 Risoluzione dei problemi

3. Sollevare il coperchio di protezione in
vetro della lampada con un cacciavite.
Rimuovere prima la vite, se & presente
una vite sulla lampada quadrata del pro-
dotto.

4. Se lalampada del forno e del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-
tuirla con una nuova. Se &€ un modello
del tipo (B), estrarla come mostrato in fi-
gura e sostituirla con una nuova.

5. Rimontare il coperchio di vetro e i ripiani
in filo metallico.

Qualora il problema persista dopo aver se-

guito le istruzioni contenute in questa sele-
zione, contattare il proprio fornitore oppure
un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri-
parare da soli il prodotto.

Mentre il forno e in funzione, viene emana-

to del vapore.

+ E normale vedere del vapore fuoriuscire
durante il funzionamento. >>> Questo
non € un errore.

Durante la cottura si formano delle gocce

d'acqua

« Il vapore generato durante la cottura si
condensa quando entra in contatto con
le superfici fredde all'esterno del prodot-
to e potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua. >>> Questo non ¢ un errore.

Si sentono suoni metallici mentre il pro-

dotto si riscalda e si raffredda.

+ Le parti metalliche possono espandersi e
produrre suoni se riscaldate. >>> Questo
non € un errore.

Il prodotto non funziona.

« |l fusibile puo essere difettoso o bruciato.
>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

+ L'apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se I'apparecchio &
collegato alla presa

+ (Se l'apparecchio & dotato di timer) | tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, pud
essere che sia attivo, disattivarlo.

La luce del forno non e accesa.

+ Lalampada del forno potrebbe essere di-
fettosa. >>> Sostituire la lampada del for-
no.

+ Non c'é elettricita. >>> Assicurarsi che la
rete sia operativa e controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili. Sostituire i fusi-
bili se necessario o riattivarli.

Non c'e scintilla di accensione.

+ Non c'é corrente. >>> Controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili.
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Non c'eé gas.

+ La valvola principale del gas € chiusa.
>>> Aprire la valvola del gas.

+ Il tubo del gas & piegato. >>> Installare il
tubo del gas correttamente.

Se il bruciatore della griglia non si accende

« Il perno sulla porta ¢ bloccato. >>> Rila-
scia la spilla da balia, che si trova sul lato
destro del forno, da dove é fissata con la
mano.

La cottura richiede troppo tempo.
+ La pressione del gas € bassa. >>> Au-
mentare il livello del gas.
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iBienvenido!

Estimado cliente,

Gracias por elegir el productoBeko. Queremos que el aparato, fabricado con alta calidad y
tecnologia, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este manual y cual-
quier otra documentacién proporcionada antes de utilizar el producto.

Preste atencidn a todas las informaciones y advertencias del manual de usuario. De esta
manera, se protegera a si mismo y a el aparato contra los peligros que puedan ocurrir.
Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el manual
con él. En este manual se indican las condiciones de garantia, el uso y los métodos de re-
solucién de problemas de su producto.

Los simbolos y sus descripciones utilizados el manual del usuario:

Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.

@ Informacién importante o consejos de uso Utiles.
Lea el manual de usuario.

Superficie caliente.

AVISO  Peligro que puede provocar dafios materiales al aparato o a su entorno.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY

ES/ 52



Tabla de contenidos

1 Instrucciones de Seguridad............ 54
1.1 UsO Previsto.......ccoccevveeiieceicenee. 54
1.2 Seguridad de nifios, personas vul- 54
nerables y mascotas.....................
1.3 Seguridad Eléctrica .........cccocuc..... 55
1.4 Seguridad al trabajar con gas....... 57
1.5 Seguridad en Transporte .............. 59
1.6 Seguridad en la instalacion........... 59
1.7 Seguridad de uso......c.ccoecveuveueennee 61
1.8 Avisos de temperatura.................. 62
1.9 Uso de accesorios........c..ccecveueeniee 62
1.10 Seguridad en la coccion................ 62
1.11 Mantenimiento y limpieza Seguri- 64
dad.....ocoo
2 Instrucciones medioambientales.... 65
2.1 Directiva de Residuos.................... 65
2.1.1  Cumplimiento de Directiva WE- 65
EE y eliminacion del producto
de desecho.......cccecvveieiniiennnn.

2.2 Informacién de Embalaje.............. 65
2.3 Recomendaciones para el ahorro 65
deenergia......ccoceeveinenieinenee,

3 Suaparato.........cccceeeeiiiiiiiiiiniieieeens 66
3.1 Informacién de Producto.............. 66
3.1.1 Unidad de coccidn..................... 66
3.1.2 Seccion de coccion.................... 66
3.2 Introduccién del panel de control 66
del horno ...c..cveiieiceee,

3.3 Accesorios del Producto............... 67
3.4 Uso de los accesorios del pro- 68
AUCEO ..o
3.5 Especificaciones Técnicas........... 70
4 Instalacion........cccceceeeeeeerecerneeennne. 73
4.1 Lugar adecuado para lainstala- 73
CION ..o
4.2 Conexién eléctrica ...........cocue..... 75
4.3 Conexion de gas........ccceeevereeeennnn 76
4.4 Colocacion del aparato ................ 80
4.5 Conversidnde gas.....c.ccceeevueunenn. 80
5 Primeruso.....cccccceeeeieeeeieciececnnnneee 85
5.1 Limpiezainicial.........c..ccccoovvennn. 85
6 Como usarlaplaca.......cccceeeuuuueeeeee 85
6.1 Informacién general sobre eluso 85

deplaca......ccocooieieieiiiie

6.2

Funcionamiento de las placas......

7 Usodelhorno.........ceeeeeeeeeeeeeeennnnnne

86

7.1 Informacién general sobre el uso
del horno........ccooevieieieiie

7.2 Usodelhornodegas......ccceuuen. 87

8 Informacién general sobre el hor- 88
NEAdO .....coeeveeiiieiiieeeeeeees

8.1 Advertencias generales sobrela 89
coccién en el horno .........cccceveeee.

8.1.1 Pastelesy alimentos para el 89
hOMNO ...

8.1.2 Carne, pescado y aves de co- 90
FTal o

8.1.3 Parrilla..ccocicicic 92

8.1.4 Alimentos de prueba.................. 93

9 Mantenimiento y limpieza.............. 93

9.1 Informacién General de Limpieza. 93

9.2 Limpieza de los accesorios .......... 95

9.3 Limpieza de la placa de coccién... 95

9.4 Limpieza del panel de control....... 96

9.5 Limpiar el interior del horno (drea 96
de coCCiON).....c.coeveevereiieeeee,

9.6 Limpieza de la puerta del horno ... 97

9.7 Retirar el cristal interior de la 98
puerta del horno..........cccceoveienneene.

9.8 Limpieza de la lampara del horno 98

10 Solucién de problemas................... 100

ES/ 53



A 1 Instrucciones de Seguridad

+ Esta seccion incluye las ins-
trucciones de seguridad nece-
sarias para evitar el riesgo de
lesiones personales o dafos
materiales.

* En caso de entregar el produc-
to a otra persona para su uso
personal o vender de segunda
mano, también se debe entre-
gar el manual de usuario, las
etiquetas del producto y otros
documentos y piezas relevan-
tes.

+ Nuestra empresa no asumira
ninguna responsabilidad por
los dafos que puedan produ-
cirse por el incumplimiento de
estas instrucciones.

trucciones anulara cualquier
garantia.

Los trabajos de instalacion y
reparacion deben ser realiza-
dos siempre por el fabricante,

el servicio técnico autorizado o

una persona que la empresa

importadora designe.

Utilice unicamente repuestos y

accesorios originales.

* No repare ni sustituya ningun
componente del producto a
menos que esté expresamente
indicado en el manual del
usuario.

El incumplimiento de estas ins-

* No realice modificaciones téc- m

nicas en el producto.
A1 .1 Uso Previsto

+ Este producto esta disefiado
para ser utilizado en casa. No
es adecuado para uso comer-
cial.

No utilice el producto en jardi-

nes, balcones u otros lugares

al aire libre. Este producto esta
pensado para ser utilizado en
los hogares y en las cocinas
del personal de tiendas, ofici-
nas y otros entornos laborales.

ADVERTENCIA Este aparato

debe utilizarse unicamente pa-

ra cocinar. No debe ser usado
para diferentes propdésitos, co-
mo calentar la habitacion.

El horno puede usarse para

descongelar, hornear, freiry

asar alimentos.

« Este producto no se debe utili-
zar para el calentamiento de
platos, ni para secar colgando
toallas o ropa en el asa.

1.2 Seguridad de ninos,
personas vulnerables y
mascotas

+ Este aparato puede ser utiliza-
do por nifios de 8 anos de
edad y mayores, y por perso-
nas discapacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales, o que
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carezcan de experiencia y co-
nocimientos, siempre que se-
an supervisados o entrenados
sobre el uso seguro y los peli-
gros del aparato.

Los nifios no deben jugar con
el aparato. La limpieza y el
mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por nifios
a menos que haya alguien que
los supervise.

Este aparato no debe ser utili-
zado por personas con capaci-
dad fisica, sensorial o mental
limitada (incluidos los nifios), a
menos que se les mantenga
bajo supervision o reciban las
instrucciones necesarias.

Los nifios deben ser supervisa-
dos para asegurar que no jue-
guen con el aparato.

Los productos eléctricos y/o
con gas son peligrosos para
los nifios y los animales do-
mésticos. Los nifios y las mas-
cotas no deben jugar, trepar o
entrar en el aparato.

No coloque objetos que los ni-
flos puedan alcanzar sobre el
aparato.

Gire el mango de las ollas 'y
sartenes hacia el lado de la en-
cimera para que los nifios no
puedan agarrarlas y quemarse.

« ADVERTENCIA Durante el uso,
las superficies accesibles del
aparato estan calientes. Man-
tenga a los nifios alejados del
aparato.

« Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los nifios. Existe un riesgo de
lesiones y asfixia.

+ Cuando la puerta esté abierta,
no coloque ningun objeto pe-
sado sobre ella ni permita que
los nifios se sienten sobre ella.
Puede hacer que el horno se
vuelque o que se daien las bi-
sagras de la puerta.

+ Antes de desechar productos
desgastados e indtiles:

1. Desenchufe el conector de
alimentacion y retirelo de la
toma de corriente.

2. Desconecte el cable de ali-
mentacion y separe el enchu-
fe del producto.

3. Tome precauciones para evi-
tar que los nifios entren en el
producto.

4. No permita que los nifios jue-
guen con el producto cuando
esté en modo inactivo.

A1 .3 Seguridad Eléctrica

 Enchufe el aparato en una to-
ma de corriente con conexion
a tierra protegida por un fusi-
ble que coincida con los valo-
res de corriente indicados en
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la etiqueta de tipo. Haga que la
instalacion de la toma de tierra
sea hecha por un electricista
calificado. No utilice el aparato
sin conexion a tierra de acuer-
do con las regulaciones loca-
les / nacionales.

El enchufe o la conexion eléc-
trica del aparato deberan estar
en un lugar facilmente accesi-
ble. Si esto no es posible, debe
haber un mecanismo (fusible,
interruptor, llave de contacto,
etc.) en la instalacion eléctrica
a la que esta conectado el pro-
ducto, que cumpla con la nor-
mativa eléctrica y que separe
todos los polos de la red.
Antes de proceder a la repara-
cién, mantenimiento y limpie-
za, desenchufe el producto o
desconecte el fusible.

Enchufe el aparato en una to-
ma de corriente que cumpla
con los valores de voltaje y fre-
cuencia especificados en la
etiqueta de tipo.

(En caso de no disponer de ca-
ble de alimentacién) utilice Uni-
camente el cable de conexion
descrito en el apartado "Espe-
cificaciones técnicas".

No atasque el cable eléctrico
debajo y detras del producto.
No ponga un objeto pesado
sobre el cable de alimentacién.
El cable de alimentacién no de-
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be doblarse, aplastarse ni en-
trar en contacto con ninguna
fuente de calor.

Asegurese de que el cable de
alimentacién no se atasque
mientras coloca el aparato en
su lugar después del montaje
o la limpieza.

La superficie trasera del horno
se calienta cuando esta en
uso. Las conexiones de gas y/
o los cables eléctricos no de-
ben entrar en contacto con la
superficie posterior del pro-
ducto. De lo contrario, podria
dafarse.

No atasques los cables eléctri-
cos en la puerta del horno y no
los pases sobre superficies ca-
lientes. De lo contrario, el aisla-
miento de los cables puede
fundirse y provocar un incen-
dio como resultado de un cor-
tocircuito.

Utilice sélo el cable original.
No utilice cables cortados o
dafados.

No utilice un cable de exten-
sién o un enchufe multiple pa-
ra hacer funcionar su produc-
to.

En los casos en que sea nece-
sario el uso de un adaptador
convertidor (para tipo de en-
chufe), péngase en contacto
con el centro de servicio auto-



rizado o con el importador pa-
ra utilizar el adaptador homo-
logado.

Si la longitud de la linea de ali-

mentacion es inadecuada, pon-

gase en contacto con el impor-

tador o con el centro de servi-

cio autorizado.

Las fuentes de alimentacion

portatiles o los enchufes multi-

ples pueden sobrecalentarse e

incendiarse. Mantenga aleja-

dos del producto enchufes
multiples y fuentes de alimen-
tacion portatiles.

Si el cable de alimentacion es-

t4 danado, debe ser sustituido

por el fabricante, por un servi-
cio técnico autorizado o por
una persona que indique la
empresa importadora, para
evitar posibles peligros.

ADVERTENCIA Antes de susti-

tuir la bombilla del horno, ase-

gurese de desconectar el apa-
rato de la red eléctrica para
evitar el riesgo de descarga
eléctrica. Desenchufe el apara
to o apague el fusible de la ca-
ja de fusibles.

Si su producto tiene un cable de

alimentacién y un enchufe:

* Nunca enchufe el producto en
una toma rota, suelta o desco-
nectada. Asegurese de que el
enchufe esté totalmente intro-
ducido en la toma. En caso
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contrario, las conexiones po-
drian sobrecalentarse y provo-
car un incendio.

Evite insertar el aparato en en-
chufes con grasa, sucios o po-
tencialmente expuestos al
agua (como los que estan cer-
ca de una encimera por la que
pueda filtrarse agua). En caso
contrario, existe riesgo de cor-
tocircuito y electrocucion.

No tocar nunca el enchufe con
las manos humedas.

Extraiga el enchufe de la toma
utilizando el cuerpo del enchu-
fe y no tire de su cable.

Seguridad al trabajar

1.4
A con gas

ADVERTENCIA El uso de apa-
ratos de cocina a gas provoca
la formacion de sustancias li-
beradas por efecto del calor, la
humedad y la combustion en
la habitacidon. Asegurese de
que la cocina esté bien ventila-
da, especialmente cuando se
utilice el aparato: Mantenga
abiertos los orificios de venti-
lacién natural o instale un dis-
positivo de ventilacion mecani-
ca (extractor mecanico / cam-
pana). El uso intensivo del apa-
rato durante mucho tiempo
puede requerir una ventilacion
adicional: Por ejemplo, abrir
una ventana o una ventilacién




mas eficaz, elevar el nivel del
dispositivo de ventilacién me-
canica, si lo hay, etc.

Este aparato deberia utilizarse
en una habitacién que tenga
un sensor de monéxido de car-
bono correctamente ajustado
y en funcionamiento. Asegure-
se de que el sensor de monoxi-
do de carbono funcione co-
rrectamente y realice el mante-
nimiento con frecuencia. El
sensor de mondxido de carbo-
no debe ser colocado a no
mas de 2 metros del aparato.
Las condiciones de ajuste de
este dispositivo se especifican
en la etiqueta (o en la placa de
datos)

Los productos de cocina a gas
deben tener una combustion
adecuada. En caso de com-
bustién incompleta, puede pro-
ducirse monoxido de carbono
(CO). El monéxido de carbono
es un gas incoloro, inodoro y
muy toxico, que tiene un efec-
to letal incluso en dosis muy
pequefias. Puede entender que
el gas se quema bien si las lla-
mas son continuas y azules. Si
las llamas son onduladas, cor-
tadas e intensamente amari-
llas, el gas no arde bien.

Los productos y sistemas de
coccidén a gas deben revisarse
periédicamente para compro-

bar su correcto funcionamien-
to. Se debe revisar periodica-
mente el regulador, la mangue-
ray su abrazaderay sustituir-
los en los plazos recomenda-
dos por su fabricante o cuando
sea necesario.

Limpie regularmente las zonas
de la placa de coccion de gas.
Asegurese de que el gas se
queme correctamente des-
pués de la limpieza.

No utilice ollas / sartenes que
excedan las dimensiones indi-
cadas en el manual de usuario.
El uso de sartenes / ollas mas
grandes de lo especificado
puede provocar intoxicacion
por mondxido de carbono y so-
brecalentamiento de las super-
ficies y mandos de control cer-
canos. El uso de ollas mas pe-
quefias puede causar que se
guemen debido a las llamas.
Solicite informacion sobre los
numeros de teléfono de emer-
gencia de gas y las medidas
de seguridad en caso de olor a
gas a su proveedor de gas lo-
cal.

A ¢Qué hacer cuando huele a

gas?

* No utilice llamas abiertas ni fu-
me. No utilice mandos eléctri-
cos (por ejemplo, el mando de
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una lampara o el timbre de la
puerta). No utilice teléfonos fi-
jos o moviles.

+ Abra las puertas y ventanas.

* Cierre todas las valvulas de los
productos de cocinaagasy el
contador de gas en la valvula
de control principal, a menos
que se encuentre en un espa-
cio cerrado o en un sétano.

« Compruebe la estanqueidad
de todos los tubos y conexio-
nes. Salga de la casa si el olor
a gas todavia sigue.

+ Avise a los vecinos.

+ Llame a los bomberos. Utilice
un teléfono fuera de la casa.

+ Llame al servicio autorizado y
a su compaiiia de distribucion
de gas.

Seguridad en Trans-

1.5
A porte

+ Antes de transportar el apara-
to, desconéctelo de la red eléc-
trica y desenchufe las conexio-
nes de gas.

* El aparato es pesado, cargue
el aparato con al menos dos
personas.

* No utilice la puerta y/o el asa
para transportar o mover el
aparato.

* No ponga objetos sobre el
aparato. Transporte el aparato
en posicion vertical.

+ Cuando necesite transportar el
aparato, envuélvalo con mate-
rial de embalaje de plastico de
burbujas o cartén grueso y pé-
guelo con cinta adhesiva. Fije
bien las piezas mdéviles del
producto para evitar dafios.

+ Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté dana-
do durante el transporte. Si es-
ta dafiado pongase en contac-
to con el importador o el servi-
cio técnico autorizado.

A1 .6 Seguridad en la ins-
talacion

+ Antes de iniciar la instalacion,
desconecte la tensién de la li-
nea eléctrica a la que se co-
nectara el producto cerrando
el fusible.

Durante el transporte y la ins-

talacion siempre utilice guan-

tes protectores. En caso con-
trario, jexiste riesgo de lesio-
nes por bordes afilados!

+ Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté dana-
do. No lo haga instalar si el
producto esta danado.

* Nunca ponga el producto so-

bre un suelo cubierto de alfom-

bras. En caso contrario, falta
de circulacién de aire por de-
bajo del producto causara el
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sobrecalentamiento de piezas
eléctricas. Esto causara pro-
blemas con su producto.

El aparato debe colocarse di-
rectamente sobre una superfi-
cie limpia, plana y dura. No se
debe colocar sobre un pedes-
tal o una bancada. No se debe
colocar el producto sobre pla-
tos de cartén o plastico.

La luz solar directa y las fuen-
tes de calor, tales como cale-
facciones eléctricas o de gas,
no deben estar presentes en la
zona donde se instale el pro-
ducto.

Mantenga abiertos los alrede-
dores de todos los conductos
de ventilacion del producto.
No instale el producto cerca de
una ventana. Existe el riesgo
de que la llama de la placa en-
cienda cortinas y materiales in-
flamables alrededor de la pla-
ca. Cuando abra la ventana,
los utensilios de cocina calien-
tes pueden volcarse.

Con el fin de evitar el sobreca-
lentamiento, la instalacion del
producto no se debe realizar
detras de cubiertas decorati-
vas.

En caso de que detras de la zo-
na de instalacién designada
para el producto haya una
manguera/tuberia de gas o
una tuberia de agua de plasti-
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co, es imprescindible garanti-
zar que no haya contacto entre
el producto y estas tuberias de
suministro. De lo contrario, la
manguera/tubo podria aplas-
tarse.

Si existe una toma de corriente
detras del lugar donde se va a
instalar el producto, es necesa-
rio asegurarse de que el pro-
ducto no entre en contacto
con la toma ni con el enchufe
conectado a la toma.

En la pared posterior o lateral
del lugar donde se instalara el
producto no debe haber man-
gueras de gas, tuberias de
agua de plastico ni enchufes.
En caso contrario, podrian de-
formarse por el efecto del ca-
lor al poner en funcionamiento
la placa de coccion y crear un
riesgo para la seguridad.

Por favor, corte el suministro
de gas antes de empezar cual-
quier trabajo en la instalacion
de gas. Existe un riesgo de ex-
plosion.

La conexion del aparato al sis-
tema de distribucion de gas
sélo puede ser realizada por
una persona autorizada y cali-
ficada. Hay un riesgo de explo-
sion o envenenamiento debido
a reparaciones realizadas por
personas no profesionales.



« La manguera de gas se debe

conectar de manera que no en-

tre en contacto con las piezas
moviles de la zona donde esté
colocada y no se enganche
cuando se muevan las piezas
méviles (por ejemplo, el ca-
jon). Ademas, la manguera de
gas no debe colocarse en es-
pacios donde exista la posibili-
dad de que se atasque.

« La manguera de gas no debe

ser aplastada, doblada, atasca-

da o tocar las partes calientes
del aparato y los utensilios de
cocina en el aparato. Existe un
riesgo de explosién debido a
los dafios en la manguera de
gas.

Asegurese de comprobar que
no haya fugas de gas después
de realizar la conexién de gas
del aparato. Asegurese de que
no haya fugas de gas. No utili-
ce el aparato si hay una fuga
de gas.

Al .7 Seguridad de uso

+ Asegurese de apagar el apara-
to después de cada uso.

+ En caso de que no vaya a utili-
zar el producto durante un pe-
riodo prolongado, desenchufe-
lo o desconecte la alimenta-

cion de la caja de fusibles. Cor-

te la llave principal del gas.
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No utilice el producto si se
rompe o estropea durante su
uso. Desconecte el aparato de
la electricidad. Péngase en
contacto con el importador o
el centro de servicio autoriza-
do.

No utilice el producto si el cris-
tal de la puerta delantera esta
desmontado o agrietado. En
caso contrario, corre el riesgo
de sufrir lesiones y danos al
medio ambiente.

No pise el aparato bajo ningun
concepto.

No utilice nunca el producto
cuando su juicio o coordina-
cion se vea afectada por el uso
de alcohol y/o drogas.

Los objetos inflamables no se
deben guardar en la zona de
coccion ni alrededor de ella.
De lo contrario, pueden provo-
car un incendio.

La manija del horno no es un
secador de toallas. Cuando uti-
lice el producto, no cuelgue to-
allas, guantes o tejidos simila-
res en el mango.

Las bisagras de la puerta del
producto se mueven al abriry
cerrar la puerta y pueden atas-
carse. Al abrir/cerrar la puerta,
no sujete la pieza con las bisa-
gras.



* No cierre la cubierta superior
antes de que las placas de
coccidn se hayan enfriado. En
caso contrario, la cubierta po- + Para manipular el producto
dria agrietarse y causar lesio- siempre utilice guantes de hor-
nes. no resistentes al calor.

+ Este aparato no es apto para « ADVERTENCIA Peligro de in-
Su uso con un control remoto cendio: No guarde articulos en
o un reloj externo. las superficies de cocina.

A1 .9 Uso de accesorios

+ Es importante que la parrillay
la bandeja se coloquen correc-
tamente en los estantes de re-
jilla. Para obtener informacion
detallada, consulte el apartado
"Uso de los accesorios".

* Después de introducir comple-
tamente los accesorios en el
espacio de coccion, cierre la
puerta del horno, ya que de lo
contrario podrian golpear el
cristal de la puerta y dafarlo.

car las partes calientes, el inte-
rior del horno y los elementos m
de calentamiento.

Avisos de tempera-

1.8
A tura

+ ADVERTENCIA Durante el uso,
el producto y sus partes acce-
sibles estaran calientes. Se de-
be tener cuidado para evitar to-
car el producto y los elemen-
tos de calentamiento. Los ni-
Aos menores de 8 afios deben
mantenerse alejados del pro-
ducto a menos que estén su-
pervisados constantemente.

* No ponga materiales inflama-
bles / explosivos cerca del pro-
ducto, ya que las superficies
estaran calientes mientras es-
té funcionando.

A1 .10 Seguridad en la coc-
cion
+ ADVERTENCIA Debe observar-

+ Mantenga la distancia al abrir
la puerta del horno durante o al
final de la coccién. El vapor
puede quemarle las manos, la
cara y/o los ojos.

* Durante el funcionamiento, el
producto esta caliente. Se de-
be tener cuidado para evitar to-
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se el proceso de coccion. Los
procesos de coccidn a corto
plazo deben observarse cons-
tantemente.

« ADVERTENCIA Es peligroso

dejar la placa de coccion sin vi-
gilancia cuando se cocina con
aceite solido o liquido, ya que
podria provocar un incendio.
NUNCA intente apagar el fue-



go con agua; desconecte el
aparato de la red eléctrica, y
luego cubra las llamas con una
tapa o cubierta para el fuego
(etc.).

Tenga cuidado cuando utilice
bebidas alcohdlicas en sus
platos. El alcohol se evapora a
altas temperaturas y puede
provocar un incendio ya que
puede inflamarse al entrar en
contacto con superficies ca-
lientes.

Los restos de alimentos pre-
sentes en la zona de coccion,
como el aceite, pueden infla-
marse. Limpie estos residuos
antes de cocinar.

Peligro de intoxicacién alimen-
taria: No deje la comida en el
horno durante mas de una ho-
ra antes o después de la coc-
cion. De lo contrario, puede
causar intoxicacion alimenta-
ria o enfermedades.

No caliente en el horno latas
cerradas ni tarros de cristal. La
presion que se acumularia en
la lata/jarra podria hacerla es-
tallar.

No coloque bandejas, platos o
papel de aluminio directamen-
te en el fondo del horno. El ca-
lor acumulado podria dafiar la
parte inferior del horno.

Tenga en cuenta las siguientes
precauciones cuando utilice pa-
pel de pergamino graso o mate-
riales similares:

+ Coloque el papel antigrasa en
una bateria de cocina o en el
accesorio de horno (bandeja,
parrilla, etc.) con la comida y
coléquela en el horno preca-
lentado.

+ Con el fin de evitar el riesgo de
contacto con las resistencias
del horno y de obstruccion del
flujo de aire caliente, quite las
partes sobrantes de papel sul-
furizado que cuelguen de los
accesorios o recipientes. No
utilice papel sulfurizado a tem-
peraturas de horno superiores
a la temperatura maxima de
uso especificada por el fabri-
cante. No colocar nunca papel
antigrasa en la base del horno.

* No lo ponga encima de los ac-
cesorios durante el precalenta-
miento.

« Para evitar que el material sal-
ga volando debido a la circula-
cion de aire en el interior del
horno, presione siempre con
un plato u objeto similar.

+ Cubra unicamente la superficie
necesaria dentro de la bande-
ja.

+ La bandeja debe limpiarse des-
pués de cada uso y debe susti-
tuirse el papel sulfurizado o

ES/ 63



materiales similares utilizados
en la bandeja. En caso contra-
rio, los liquidos que goteen so-
bre la bandeja pueden provo-
car humo o incluso provocar
llamas.

Al abrir la tapa del producto se
genera un flujo de aire. El pa-
pel sulfurizado puede entrar en
contacto con los elementos
calefactores e inflamarse.
Cuando se utilice una rejilla de
asar para freir, debe colocarse
una bandeja en la rejilla infe-
rior. En caso contrario, la grasa
de los alimentos y otros com-
ponentes que gotean sobre el
fondo del horno pueden crear
humo denso y provocar lla-
mas.

Los alimentos no aptos para
asar a la parrilla conllevan un
riesgo de incendio. Asa solo la
comida que es adecuada para
el fuego pesado de la parrilla.
No coloque la comida dema-
siado lejos en la parte poste-
rior de la parrilla. Esta es la zo-
na mas caliente y los alimen-
tos grasos pueden incendiar-
se.

* Coloca los utensilios de cocina
en el centro de la placa de coc-
cién. Tenga en cuenta que el
fuego en la placa de coccion
con los utensilios de cocina no
se desborda hacia el superficie
de la zona de utensilios de co-
cina.

Mantenimiento y

A1 1
limpieza Seguridad

* Espere a que el aparato se en-
frie antes de limpiarlo. jLas su-
perficies calientes pueden cau-
sar quemaduras!

* No lave nunca el aparato pul-
verizandolo o echandole agua.
iExiste el riesgo de descarga
eléctrical

* No utilice limpiadores de vapor
para limpiar el producto, ya
que puede provocar una des-
carga eléctrica.

+ Para limpiar el vidrio de la
puerta frontal del horno y el vi-
drio de la puerta superior del
horno (si estd equipado), no
utilice limpiadores abrasivos
fuertes, raspadores metalicos,
estropajos, alambre para lavar
vajilla o lejia. Estos materiales
pueden causar que las superfi-
cies de vidrio se rayen y se
rompan.
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2 Instrucciones medioambientales

2.1 Directiva de Residuos

2.1.1 Cumplimiento de Directiva WEEE
y eliminacion del producto de
desecho

Este producto cumple con la Directiva WE-
EE de UE (2012/19/UE). Este producto lleva
el simbolo de clasificacion de residuo de
aparatos eléctricos y electronicos (WEEE).

El presente producto ha sido

fabricado con piezas y materia-

les de alta calidad que pueden

ser reutilizados y son aptos pa-

ra el reciclaje. Por lo que, al fi-
I nal de su vida (til, no elimine el
producto con los residuos domésticos nor-
males y otros residuos. Llévelo a un punto
de recogida para el reciclaje de aparatos
eléctricos y electrénicos. Puede consultar a
la administracion local sobre estos puntos
de recogida. Desechar el aparato correcta-
mente ayuda a evitar consecuencias nega-
tivas para el medio ambiente y la salud hu-
mana.

Cumplimiento de Directiva RoHS:

El producto que ha adquirido cumple con la
Directiva RoHS de UE (2011/65/UE). No
contiene materiales nocivos y prohibidos
especificados en la Directiva.

2.2 Informacion de Embalaje

El embalaje del producto esta fabricado
con materiales reciclables de acuerdo con
nuestra normativa medioambiental nacio-
nal. No elimine los residuos del embalaje
con los residuos domésticos o de otro tipo,
llévelos a los puntos de recogida de mate-
riales de embalaje designados por las auto-
ridades locales.

2.3 Recomendaciones para el ahorro
de energia

De acuerdo con la UE 66/2014, la informa-
cion sobre la eficiencia energética se pue-
de encontrar en el recibo del producto su-
ministrado con el mismo.

Las siguientes sugerencias le ayudaran a

utilizar el aparato de manera ecoldgicay

eficiente en términos de energia:

+ Descongele los alimentos congelados
antes de hornearlos.

+ En el horno, utilice recipientes oscuros o
esmaltados que transmitan mejor el ca-
lor.

+ Si se especifica en la receta o en el ma-
nual del usuario, precaliente siempre. No
abra la puerta del horno con frecuencia
durante la coccion.

+ Apague el producto de 5 a 10 minutos
antes de la hora de finalizacién del hor-
neado en horneados prolongados. Puede
ahorrar hasta un 20% de electricidad utili-
zando el calor residual.

+ Intenta cocinar mas de un plato a la vez

en el horno. Puede cocinar al mismo

tiempo colocando dos cocinas en la reji-
lla. Ademas, si cocina sus comidas una
tras otra, ahorrara energia porque el hor-
no no perdera su calor.

Utilice ollas / sartenes con un tamafio y

una tapa adecuados para la placa de

coccién. Elija siempre el tamafio de la
olla adecuado para sus comidas. Se ne-
cesita mas energia de la necesaria para
los contenedores de tamafio equivocado.

+ Mantenga limpias las areas de coccién
del horno y las bases de las ollas. La su-
ciedad reduce la transferencia de calor
entre el drea de coccion y la base de la
olla.
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3 Su aparato

En esta seccion podra encontrar la descrip-  3.1.1 Unidad de coccion
cion general y los usos basicos del panel |

de control del producto. Puede haber dife- - ‘
rencias en las imagenes y algunas caracte- I 1, 1
risticas segun el tipo de producto. 5= ,o*
3.1 Informacién de Producto ’
4 7
12|
1
3«
-T—> 1
1 Quemador de parrilla de gas
2 Estantes de rejilla *
3 Quemador de horno a gas
4 Posiciones de estante
(©J@) OO0OO0O0T—r3
5 Cordero **
*

Varia segun el modelo. Es posible que su producto
no esté equipado con una rejilla. En la imagen, se
muestra como ejemplo un producto con rejilla.

*  Varia seguin el modelo. Es posible que su producto
* no esté equipado con una lampara, o que el tipo 'y

» 5 Ig }Jbicacién de la lampara difieran de la ilustra-
cion.
3.1.2 Seccion de coccion
—» 6
4 \( )
1  Tapa superior 1 < 5 4
2 Seccién de coccion
3 Panel de control
4  Mango 7~
5 Puerta 2 < N\ _/ > 3
6  Pieza inferior L L )

Izquierda posterior - Quemador normal
Izquierda delantera - Quemador rapido
Derecha delantera - Quemador auxiliar

AW N =

Derecha posterior - Quemador normal

3.2 Introduccion del panel de control
del horno
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1 Botdn de lampara
3 Perillas de control de placa

Perilla de control del horno

ol Posicién de apagado
1-5 Niveles de gas del horno
0 Parrilla de gas

Puede controlar el horno con la perilla de
control. En la posicion de apagado (arriba),
no se suministra gas al horno. Después de
encender el quemador del horno, puede co-
cinar ajustando los niveles de gas en la pe-
rilla.

Perillas de control de placa

Puede manejar su placa de coccién con los
mandos de control de la placa. Cada man-
do acciona el fogén correspondiente. Pue-
de deducir qué fogoén controla a partir de
los simbolos del panel de control.

Boton de ignicion

Sirve para encender el horno. En caso de
corte de energia, el botén de encendido no
funciona.

Con este botdn también puedes encender
los quemadores de la placa.

|
v v
3 4

2 Perilla de control del horno
4 Boton de ignicion

Boton de lampara

Puede encender y apagar la [dmpara de su
horno con el botén de la ldmpara. En caso
de corte de energia, la ldmpara y el botén
de la lampara no funcionan.

3.3 Accesorios del Producto

Hay varios accesorios en el aparato. En es-
te apartado encontrara la descripcion de
los accesorios y la descripcion del uso co-
rrecto. Dependiendo del modelo del apara-
to, el accesorio suministrado varia. Es posi-
ble que todos los accesorios descritos en
manual del usuario no estén disponibles en
el aparato.

Las bandejas del interior de su apa-
@ rato pueden deformarse con el

efecto del calor. Esto no afecta a la

funcionalidad. La deformacién de-

saparece cuando la bandeja se en-
fria.

Bandeja estandar
Se utiliza para pasteles, alimentos congela-
dos y para freir trozos grandes.

Parrilla

Se utiliza para freir o colocar los alimentos
que se van a hornear, freir y guisar en el es-
tante deseado.
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3.4 Uso de los accesorios del produc-
to

Estantes de cocina

Hay 5 niveles de posicién de los estantes
en el drea de coccion. También puede ver
el orden de los estantes en los niimeros del
marco frontal del horno.

En los modelos con estantes de alambre :

~N

=N who

>

En los modelos sin estantes de alambre :

5
4; =~ 2
N 1

Colocacion de la parrilla de alambre sobre
las parrillas de coccion

En los modelos con estantes de alambre :
Es fundamental colocar la rejilla de alam-
bre en los estantes laterales de alambre de
forma adecuada. Al colocar la rejilla de
alambre en el estante deseado, la seccion
abierta debe estar en la parte delantera. Pa-
ra una mejor coccion, la rejilla de alambre
debe estar asegurada en el punto de tope
del estante de alambre. No debe sobrepa-
sar el punto de tope para entrar en contac-
to con la pared trasera del horno.

En los modelos sin estantes de alambre :
Es fundamental colocar la rejilla de alam-
bre en los estantes laterales de forma ade-
cuada. Larejilla de alambre tiene una direc-
cién al colocarla en el estante. Al colocar la
rejilla de alambre en el estante deseado, la
seccion abierta debe estar en la parte de-
lantera.

Colocacion de la bandeja en las parrillas de
coccion

En los modelos con estantes de alambre :
También es fundamental colocar las ban-
dejas en las rejillas laterales de forma ade-
cuada. Al colocar la bandeja en la rejilla de-
seada, el lado disefiado para sujetarla debe
estar hacia adelante. Para una mejor coc-
cion, la bandeja debe estar asegurada en el
receptaculo de tope de la rejilla. No debe
pasar por encima del receptaculo de tope
para entrar en contacto con la pared trase-
ra del horno.

En los modelos sin estantes de alambre :
También es fundamental colocar las ban-
dejas en los estantes laterales de forma

adecuada. La bandeja tiene una direccién

ES/ 68



al colocarla en el estante. Al colocar la ban-
deja en el estante deseado, el lado disefia-
do para sostenerla debe estar en el frente.

Funcion de parada de la rejilla de alambre -
En los modelos con estantes de alambre
Hay una funcion de tope para evitar que la
rejilla de alambre se salga de la rejilla. Con
esta funcion, puede sacar los alimentos de
forma facil y segura. Al retirar la rejilla de
alambre, puede tirar de ella hacia adelante
hasta que llegue al punto de tope. Debe pa-
sar por encima de este punto para retirarla
por completo.
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3.5 Especificaciones Técnicas

Caracteristicas técnicas generales

Dimensiones externas del producto (altura/anchura/pro-

fundidad) (mm) 850 /600 /600
Tensién/Frecuencia 220-240V ~ 50 Hz

Tipo y seccién del cable utilizado/apto para el producto  |min. HO5VV-FG 3 x 0,75 mm2
Consumo total de gas (kW) 10,4 kW (756 g/h - G30)

Tipo de horno Horno de gas + Parrilla de gas
Zonas de coccion

Izquierda delantera Quemador rapido

Potencia 2,9 kW (211 g/h - G30)
Derecha delantera Quemador auxiliar

Potencia 1,0 kW (73 g/h - G30)
Izquierda posterior Quemador normal

Potencia 2,0 kW (145 g/h - G30)
Derecha posterior Quemador normal

Potencia 2,0 kW (145 g/h - G30)

Tipo de gas/presion a la que esta configurado el producto:

G20/G25 20/25 mbar

G20 20 mbar

Categoria del producto de gas

Cat Il 2E+3+

Cat Il 2H3+

Catl2H

Tipos de gas/presiones a las que se puede convertir el producto:

G30 30 mbar

G30/G31 28-30/37 mbar

Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para mejorar la
calidad del aparato.

Las cifras de este manual son esquematicas y pueden no coincidir exactamente
con el aparato.

los acompafia se obtienen en condiciones de laboratorio de acuerdo con las nor-
mas pertinentes. Estos valores pueden variar en funcién de las condiciones opera-
tivas y ambientales del aparato.

@ Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documentacion que
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Categorias/tipos/presion de gas del pais

En la siguiente tabla puede encontrar el tipo de gas, la presién y la categoria de gas que se

pueden utilizar en el pais en el que se instalara el producto.

CcODIGOS DE CATEGORIA TIPO DE GAS Y PRESION
PAIS

FR Catll 2E+3+ G20,20 mbar  |G25,25 mbar iig?s 30 G31,37 mbar

BE Catll 2E+3+ G20,20 mbar  [G25,25 mbar iig?s 30 G31,37 mbar

RU Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar  |G20,13 mbar |G20,10 mbar

cz Catll 2H3+ 62020 mbar (8302830 1631 37 mbar
mbar

NL Catll 2EK3B/P G25.3,25 mbar [G20,20 mbar  |G30,30 mbar

GB Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

IE Catll 2H3+ G20,20 mbar (630,28 30 G31,37 mbar
mbar

ES Catll 2H3+ G20,20 mbar 30,28 30 G31,37 mbar
mbar

PT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

CH Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

IT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

SK Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

cY Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

sl Catll 2H3+ 62020 mbar (6302830 1631 37 mbar
mbar

GR Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

Catll 2ELS3B/P  |62020mbar  |C23%913 630,37 mbar
PL mbar
Catll 2E3P(B/P) G20,20 mbar G30,37 mbar

DE Catll 2E3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

AT Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |{G30,50 mbar

SE Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar

LT Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar

NO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar

MK Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

XK Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RS Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RO Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

DK Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

EE Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MA Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
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cODIGOS DE CATEGORIA TIPO DE GAS Y PRESION
PAIS
Fl Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
HR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
ES Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30,30 mbar
MT Catl 3B/P G30,30 mbar
IS Cat | 2H G20,20 mbar
LV Cat | 2H G20,20 mbar
LU Cat | 2E G20,20 mbar
BG Cat | 2H G20,20 mbar
Catl 3B/P G30,30 mbar
HU Cat| 2H G20,25 mbar
Cat | 3B/P G30,30 mbar

Mesa de inyectores
La siguiente tabla proporciona valores de inyectores para todos los tipos de combustibles
para conversion de gas. Puede conocer los valores de sus inyectores consultando la tabla
técnica de los tipos de gas que puede convertir segun su combustible y pais. Es posible

que los inyectores no se suministren con su producto. Podras obtenerlo en servicios auto-
rizados o en el lugar donde compraste el producto.

Zonas de coccién
G20,20 |G30,28 30
p ; mbar mbar G20,10 G20,13 G20,25 | G25.3,25 [G2.350,13| G30,37 | G30,50
otencia
625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar
1kw 72 50 90 84 68 80 95 47 43
2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60
2,9 kW 115 87 155 145 108 130 165 80 75
Horno de gas
G20,20 |G30,28 30
: mbar mbar G20,10 G20,13 G20,25 | G25.325 [G2.350,13| G30,37 | G30,50
Potencia
625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar
2,5 kW 116 77 135 128 107 116 146 73 66
Parrilla de gas
G20,20 |G30,28 30
; mbar mbar G20,10 G20,13 G20,25 | G25.325 [G2.350,13| G30,37 | G30,50
Potencia
625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar
2,0 kW 105 68 125 116 100 105 134 62 60
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4 Instalacion

A Advertencias generales

« Llamar al servicio técnico autorizado pa-
ra la instalacién del aparato. Asegurese
de que las instalaciones eléctricas y de
gas estan en su lugar antes de llamar al
Agente de Servicio Autorizado para tener
el aparato listo para su funcionamiento.
Si no es asi, llame a un electricista e ins-
talador cualificado para que haga los
arreglos necesarios. El fabricante no asu-
mird ninguna responsabilidad por los da-
flos causados por procedimientos lleva-
dos a cabo por personas no autorizadas,
lo que también podra anular la garantia.

+ Es responsabilidad del cliente preparar la
ubicacién en la que se colocara el apara-
to y también tener preparada la red de
suministro eléctrico y/o gas.

+ Durante la instalacién del producto de-
ben respetarse las normas locales sobre
instalaciones eléctricas y/o de gas (nor-
mas legales sobre instalacion).

« Compruebe que no haya ningun dafio en
el aparato antes de la instalacion. No lo
haga instalar si el aparato esta dafiado.
Los aparatos dafiados causan riesgos
para su seguridad.

4.1 Lugar adecuado para la instala-

cion

+ Coloque el aparato sobre una superficie
dura debido a los conductos de aire que
hay debajo del aparato. No debe colocar-
se sobre una base o un pedestal. Los
pies del aparato no deben sumergirse en
superficies blandas, por ejemplo, alfom-
bras, etc.

+ El suelo de la cocina debe ser capaz de
soportar el peso del aparato mas el peso
adicional de los utensilios de cocina y de
panaderia y de los alimentos.

+ Este producto es un dispositivo de clase
1 seguin la norma EN 30-1-1. Puede colo-
carse junto a las paredes de la cocina,
los muebles de cocina o cualquier otro
producto en cualquier dimensién por de-
tras y por un borde. Los muebles de coci-

na o el equipamiento del otro lado sélo
pueden ser del mismo tamafio o0 mas pe- m
queios.
+ Puede ser usado con armarios en cual-
quier lado pero para tener una distancia
minima de 400mm sobre el nivel de la
placa de coccion permitir un espacio la-
teral de 65mm entre el aparato y cual-
quier pared, particién o armario alto.

Hood
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+ También se puede utilizar en una posi-
cion de pie libre. Deje una distancia mini-
ma de 750 mm por encima de la superfi-
cie de la placa de cocina.

+ Si se va a instalar una campana extracto-
ra encima de la cocina, consulte las ins-
trucciones del fabricante de la campana
extractora en cuanto a la altura de insta-
lacion (min. 650 mm).

+ Los muebles de cocina que se encuen-
tren junto al aparato deben ser resisten-
tes al calor (100 °C min.).

Cadena de seguridad

El aparato debe asegurarse contra el sobre-

equilibrio mediante la cadena de seguridad

suministrada en el horno.

jAdvertencia! jRiesgo de volcado!
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Advertencia: A fin de evitar que el aparato
vuelque, se debera colocar el dispositivo
estabilizador. Para ello, consulte las ins-
trucciones.

Si su producto tiene 2 cadena de seguri-
dad;

Fije el gancho (1) utilizando una clavija ade-
cuada a la pared de la cocina (6) y conecte
la cadena de seguridad (3) al gancho me-
diante el mecanismo de bloqueo (2).

Gz\ @

Gancho

Mecanismo de bloqueo
Cadena de seguridad

Firmly fix chain to product rear
Parte trasera del producto

oUW N =

La pared de la cocina

Si su producto tiene 1 cadena de seguri-
dad;

El aparato debe asegurarse contra el sobre-
equilibrio mediante la cadena de seguridad
suministrada en el horno.

Siga los siguientes pasos en la imagen pa-
ra asegurar la cadena de seguridad al apa-
rato.

La cadena de estabilidad debe ser
@ lo mas corta posible para evitar que

el horno se incline hacia adelante y
en diagonal para evitar que el lado
del horno se incline. La cadena de
estabilidad esta disefiada para co-
cinas sin ranura de enganche del
soporte.

Ventilacion de la habitacion

Todas las habitaciones requieren una ven-
tana que se pueda abrir, o su equivalente, y
algunas habitaciones también requieren
una ventilacion permanente. El aire para la
combustion se toma del aire de la habita-
cion y los gases de escape se emiten direc-
tamente a la habitacion. Una buena ventila-
cion es esencial para el funcionamiento se-
guro del aparato.

Las habitaciones con puertas y/o ventanas
que se abren directamente al ambiente ex-
terior

Las puertas y/o ventanas que se abren di-
rectamente al exterior deben tener una
abertura de ventilacion total de las dimen-
siones especificadas en la tabla que figura
a continuacién, que se basa en la potencia
total de gas del aparato (el consumo total
de potencia de gas del aparato se muestra
en la tabla de especificaciones técnicas de
este manual de usuario). Si las puertas y/o
ventanas no tienen una abertura de ventila-
cion total que corresponda al consumo to-
tal de gas del aparato segun se especifica
en la tabla siguiente, entonces debe haber
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definitivamente una abertura de ventilacion
fija adicional en la habitacién para asegurar
que se logre la ventilacion minima total ne-
cesaria para el consumo total de gas del
aparato. La abertura de ventilacion fija pue-
de incluir aberturas para ladrillos de aire
existentes, dimension de la abertura de la
campana de extraccion, etc.

Consumo total de gas  Abertura de ventilacién mini-

(kw) ma (cm2)
0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500

10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Habitaciones que no tienen puertas y/o
ventanas que se abren directamente al
ambiente exterior

Si la habitacion en la que se instala el apa-
rato no tiene una puerta y/o una ventana
que se abra directamente al ambiente exte-
rior, se buscaran otros aparatos que pro-
porcionen definitivamente una abertura de
ventilacion fija no regulable y no cerrable
que cumpla los requisitos minimos totales
de abertura de ventilacion para el consumo
total de gas del aparato, como se indica en
el cuadro anterior. También se deben se-
guir las recomendaciones de las normas de
construccion apropiadas.

Cuando una habitacién o espacio interno
contenga mas de un aparato de gas, se de-
bera proporcionar una zona de ventilacion
adicional ademas de los requisitos indica-
dos en el cuadro anterior. El tamafio del
area de ventilacion adicional sera apropia-
do para las regulaciones de otros aparatos
de gas.

También debe haber un espacio minimo de
10 mm en el borde inferior de la puerta que
se abre al ambiente interno en la habitacién
donde se instala el aparato. Debes asegu-
rarte de que articulos como alfombras y
otros revestimientos de suelo, etc., no afec-
ten al espacio libre cuando la puerta esté
cerrada.

La cocina puede estar ubicada en una coci-
na, cocina/comedor o en un cuarto de dor-
mir, pero no en una habitacion que conten-
ga un bafio o una ducha. La cocina no debe
instalarse en un dormitorio-sala de estar de
menos de 20 m3.

No instale este aparato en una habitacion
bajo el nivel del suelo a menos que esté
abierta al nivel del suelo por lo menos por
un lado.

4.2 Conexion eléctrica

A Advertencias generales

+ Desconecte el aparato de la conexidon
eléctrica antes de comenzar cualquier
trabajo en la instalacidn eléctrica. Hay un
riesgo de descarga eléctrica.

+ Conecte el aparato a una toma de co-
rriente/cable con conexién a tierra prote-
gida por un disyuntor en miniatura de ca-
pacidad adecuada, tal como se indica en
la tabla de "Especificaciones técnicas".
Haga que un electricista cualificado reali-
ce la instalacion de la toma de tierra
mientras utiliza el aparato con o sin
transformador. Nuestra empresa no se
responsabiliza de los dafios que puedan
surgir por el uso del aparato sin una ins-
talaciéon de conexion a tierra, de acuerdo
con la normativa local.

+ El aparato solo puede ser conectado a la
red eléctrica por una persona autorizada
y calificada, y la garantia del aparato co-
mienza so6lo después de la correcta insta-
lacion. El fabricante no se hace respon-
sable de los dafios que puedan surgir de-
bido a operaciones realizadas por perso-
nas no autorizadas.

+ El cable eléctrico no debe aplastarse, do-
blarse, atascarse ni tocar las partes ca-
lientes del aparato. Si el cable de corrien-
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te esta dafiado, debe ser cambiado por .
un electricista calificado. En caso contra-

rio, existe peligro de descarga eléctrica,

de cortocircuito o de incendio.

+ Los datos de la corriente de la red deben .
coincidir con los datos especificados en
la etiqueta de tipo del aparato. La placa
de caracteristicas se ve al abrir la puerta
o la cubierta inferior del aparato o se en-
cuentra en la pared trasera del aparato,
segun el tipo de aparato.

+ El enchufe del cable de corriente debe es-
tar al alcance de la mano después de la .
instalacion (no lo coloque sobre la placa
de coccidn). No utilice alargadores de ca-
bles ni enchufes multiples, en la conexion
de corriente. .

+ y debe utilizar la toma de corriente/linea
y el enchufe adecuados para el horno. En
caso de que los limites de potencia del
aparato estén fuera de la capacidad de
transporte de corriente del enchufe y la
toma de corriente/cable, el aparato debe .
ser conectado a través de una instala-
cion eléctrica fija directamente sin utili-
zar el enchufe y la toma de corriente/ca-
ble.

Si el aparato tiene un cable y un enchufe:

Realice la conexion eléctrica del aparato

enchufandolo en una toma de corriente con

En caso de que el cédigo de su pais no fi-
gure en la etiqueta, siga las instrucciones
técnicas locales de su pais para la cone-
xion y conversion del gas.

El producto solamente puede ser conec-
tado al sistema de suministro de gas por
una persona o un técnico autorizado/li-
cenciado/calificado.

El fabricante no se hace responsable de
los dafos derivados de procedimientos
realizados por una persona o un técnico
no autorizado/licenciado/calificado.
Antes de comenzar cualquier trabajo en
la instalacion de gas, desconecte el su-
ministro de gas. jExiste el riesgo de ex-
plosion!

En caso de que mas adelante necesite
utilizar su producto con un tipo de gas di-
ferente, debera consultar al técnico o per-
sona autorizada/licenciada/cualificada
para el procedimiento de conversién co-
rrespondiente.

Después de cada uso, compruebe la es-
tanqueidad de la conexion de gas. El fa-
bricante no asume ninguna responsabili-
dad por los dafios derivados de fugas de
gas que puedan producirse como resulta-
do de una conexion o conversion de gas
realizada por personas no autorizadas/
no licenciadas.

conexion a tierra. Riesgos de incendio:

4.3 Conexion de gas

A Advertencias generales
+ Silainstalacion, reparacién o conexién
se realiza por personal o técnicos no au- .
torizados, sin licencia o no cualificados,
se presenta el riesgo de explosion, incen-
dio o intoxicacion. .
+ Antes de colocar el producto, asegurese
de que las condiciones locales de distri-
bucidn (tipo y presion de gas) y el ajuste .
de gas del producto cumplen con las
condiciones. Las condiciones y valores
de ajuste de gas del producto se indican
en las etiquetas (o en la placa de caracte-
risticas).
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Si no se hace la conexién segun las ins-
trucciones siguientes, habra riesgo de fu-
ga de gas y de incendio. Nuestra empre-
sa no se hace responsable de los dafios
que resulten de esto.

La conexidén de gas sélo debe ser realiza-
da por una persona o un técnico autoriza-
do/licenciado/calificado.

Asegurese de que la manguera de gas a
utilizar en la conexién de gas cumple con
las normas locales de gas.

Asegurese de conectar la manguera flexi-
ble de gas de manera que no entre en
contacto con las piezas méviles y las su-
perficies calientes (mostradas en las fi-
guras siguientes) a su alrededor y que no
se quede atrapada durante el desplaza-
miento de las piezas moviles. (por ejem-




plo, cajones). Ademas, no debe ser colo-
cada en espacios donde pueda ser apre-
tada.

+ No mueva el producto si la conexion de
gas esta completada. Si se mueve, puede
existir riesgo de fuga de gas.

+ Se debe utilizar una llave tuercas para la
conexion y conversion del gas.

Seleccion del lado de conexién del gas

+ Se debe conectar la manguera de gas ha-
ciendo giros de gran angulo contra la po-
sibilidad de que se rompa y doble duran-
te la conexion.

+ La manguera de gas no se debe aplastar,
doblar, pellizcar, tocar con esquinas afila-
das ni entrar en contacto con las partes
calientes del producto y los utensilios de
cocina del producto. jExiste un riesgo de
explosién debido a los dafios en la man-
guera de gas!

+ La manguera de gas no debe entrar en
contacto con piezas que puedan alcan-
zar una temperatura de 70 C por encima
de la temperatura ambiente.

7|

+ Antes de conectar el gas, asegurese de
que el suministro principal de gas y la sa-
lida de la manguera de gas del aparato a
conectar al gas estén en el mismo lado.

al C

+ Sila salida de la manguera de gas y el
suministro principal de gas no estan
orientados hacia el mismo lado, asegure-
se de que la manguera no pase por la zo-
na caliente al conectarla.
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Piezas para la conexion de gas

Las piezas y herramientas visuales, pueden
ser necesarios para la conexién de gas se
dan a continuacién. En funcién del modelo,
es posible que estas piezas no se entre-
guen con el producto. Es posible que las
piezas de conexién de gas a utilizar varien
en funcién del tipo de gas y de la normativa
del pais.

Sello de fuga:

Pieza de conexién EN 10226 R1/2":

Pieza de conexion para gas licuado
(G30,G31) :

7

Pieza de conexion de salida de gas :

U

Tapon ciego :

Realizacion de la conexion de gas - NG

+ Lainstalacién de gas natural debe prepa-
rarse adecuadamente para el montaje
antes de instalar el aparato. A la salida
del sistema de gas que se va a conectar
al producto debe haber una valvula de
gas natural.

+ Asegurese de que la vélvula de gas natu-
ral sea facilmente accesible.

+ Conecte su producto al sistema de gas
natural de su hogar con una manguera
de gas flexible que cumpla con las nor-
mas locales.

+ Se debe utilizar una junta de estanquei-
dad nueva al conectar el gas.

+ Se debe conectar el suministro de gas
mediante una tuberia de gas o una man-
guera de gas de seguridad con racores
roscados en ambos extremos.

Tipo de conexion EN ISO 228 G1/2"

1. Inserte la nueva junta de estanqueidad
en la manguera/tubo de gas de seguri-
dad. Asegurese de que la junta esta co-
rrectamente asentada.

2. Asegure la pieza de conexion de gas al
aparato mediante una llave de 22 mmy
coloque la pieza de conexion en su sitio
mediante una llave de 24 mm.

3. Después de la conexion, se debe com-
probar si hay fugas en la pieza de cone-
Xion.

Tipo de conexion EN 10226 R1/2"

1. Coloque la nueva junta en la pieza de
conexion y asegurese de que la junta
asienta correctamente.
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2. Mientras sujeta la salida de conexion de
gas del producto mediante llave 22, co-
necte la pieza de interconexion a la sali-
da de gas del producto mediante llave

24 y apriétela firmemente.
NG: G20,G25

SW 24
20-25 Nm

3. Inserte la nueva junta de estanqueidad
en la manguera/tubo de gas de seguri-
dad. Asegurese de que la junta esta co-
rrectamente asentada.

4. Conecte la parte roscada de la mangue-
ra/tubo de gas de seguridad al interco-
nector mediante la llave de 24 mmy
apriétela firmemente, sujetando el inter-
conector mediante la llave de 24 mm.

NG: G20,G25

5. Después de la conexién, se debe com-
probar si hay fugas en la pieza de cone-
xién.

Realizacion de la conexion de gas - LPG

« Para evitar fugas de gas, su producto de-
be conectarse de forma que quede cerca
de la conexion de gas.

+ Antes de realizar la conexién de gas, pro-
porcione una manguera de gas de plasti-
co y una abrazadera de montaje adecua-
da. El diametro interno de la manguera
plastica de gas debe ser de 10 mmy su
longitud no debe superar los 150 cm. La
manguera plastica debe ser a prueba de
fugas e inspeccionable.

+ Se debe comprobar periddicamente el
correcto funcionamiento de los aparatos
y sistemas de gas. Se debe revisar perié-
dicamente el regulador, la manguera y su

abrazadera y sustituirlos en los plazos re-
comendados por su fabricante o cuando
sea necesario.

+ Se debe utilizar una junta de estanquei-
dad nueva al conectar el gas.

+ La conexion de gas debe realizarse me-
diante una manguera de gas o una cone-
xion fija.

Conexion con manguera de gas con abra-

zadera (sin rosca)

1. Coloque la nueva junta en la pieza de
conexion para gas liquido y asegurese
de que la junta asienta correctamente.

2. Asegure la salida de la conexidon de gas
del producto con una llave de 22 mm,
conecte la pieza de conexidn a la salida
de gas del producto con una llave de 24
mm y apriétela firmemente.

LPG: G30,G31

3. Coloque la abrazadera de montaje en un
extremo de la manguera. Ablande el ex-
tremo de la manguera de gas a la que
ha fijado la abrazadera colocéndola en
agua hirviendo durante un minuto.

4. Inserte la manguera de gas ablandada
hasta el fondo en la pieza de conexién.
Apriete la abrazadera de forma segura
mediante un destornillador.

5. Después de la conexion, se debe com-
probar si hay fugas en la pieza de cone-
xion.
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Comprobacion de fugas en el punto de co-

nexion

+ Asegurate de que todas las perillas del
aparato estén apagadas. Asegurese de
que el suministro de gas esté abierto.
Prepare la espuma jabonosa y apliquela
en el punto de conexion de la manguera
para controlar la fuga de gas.

+ La parte jabonosa hara espuma si hay
una fuga de gas. En este caso, inspeccio-
ne la conexion de gas una vez mas.

*+ En lugar de jabdn, puede utilizar los aero-
soles disponibles en el mercado para
comprobar si hay fugas de gas.

+ En caso de fuga de gas, cierre el suminis-
tro de gas y ventile la habitacion.

+ Nunca use un fésforo o un encendedor
para hacer el control de la fuga de gas.

4.4 Colocacion del aparato

1. Empuje el aparato hacia la pared de la
cocina.

2. Fije la cadena de seguridad que ha co-
nectado al aparato a la pared.

3. Ajuste los pies del horno

Ajuste de las patas del horno

Las vibraciones durante el uso pueden pro-
vocar el desplazamiento de los recipientes
de coccidn. Esta situacion peligrosa puede
evitarse si el aparato estd nivelado y equili-
brado.

Por su propia seguridad, asegurese de que
el producto esté nivelado ajustando las
cuatro patas de la parte inferior girdndolas
a izquierda o derecha y alineandolas con la
encimera.

Comprobacion final

1. Vuelva a conectar el producto a la red
eléctrica.

2. Compruebe las funciones eléctricas.
3. Abra el suministro de gas.

4. Compruebe si las conexiones de gas es-
tan bien fijadas y si hay fugas.

5. Encienda los quemadores y compruebe
el aspecto de la llama.

La llama debe ser azul y tener una
forma regular. Si la lama es amari-
llenta, compruebe si la tapa del

quemador esta bien asentada o
limpie el quemador.

4.5 Conversion de gas

A Advertencias generales
+ Antes de comenzar cualquier trabajo en

la instalacién de gas, desconecte el su-
ministro principal de gas. jExiste el riesgo
de explosion!

+ Todos los inyectores de gas deben susti-

tuirse y el ajuste de combustién de los
grifos de gas debe realizarse en posicién
de caudal reducido para que el producto
sea apto para su uso con otro gas.

+ Después de cambiar el tipo de gas, la

nueva etiqueta de tipo de gas de la bolsa
de repuesto debe aplicarse sobre la eti-
queta actual que ya se encuentra en la
pared posterior del producto.

+ El tipo de gas convertible y las categorias

de gas de su producto por pais se indi-
can en la seccién "Categorias/tipos/pre-
sion de gas por pais". Consulte en esta
tabla los tipos de gas que puede conver-
tir en su zona. No se puede convertir a ti-
pos de gas no especificados en esta ta-
bla.

+ Puede que no se suministre con el pro-

ducto un inyector de repuesto adecuado
para el tipo de gas que desea convertir.
Los inyectores se pueden obtener en el
servicio técnico autorizado o en el lugar
donde adquirié el producto.

Al final de la seccidn se indican los valo-
res de los inyectores y los tipos de gas
que deben utilizarse para los quemado-
res. Realice la conexién del tipo de gas a
convertir tal y como se describe en la
seccion de conexién de gas.

Piezas para Conversion a Gas

A continuacion se indican las piezas y he-
rramientas visuales que pueden ser nece-
sarias para la conversion a gas. En funcion
del modelo, es posible que estas piezas no
se entreguen con el producto.
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Boquilla de derivacion:

(7

Inyector del quemador:

Cambio del inyector por el quemador

1. Gire todos los mandos de control a la
posicion de apagado en el panel de con-
trol.

2. Corte el suministro de gas.

3. Retire los soportes de las cacerolas, la
tapay la cabeza de los quemadores de
la placa de coccidn.

4. Retire los inyectores de gas girando en
sentido contrario a las agujas del reloj.
(llave 7)

5. Si su producto tiene un quemador wok
con un inyector de entrada lateral, retire
el inyector con una llave del nimero 7.

El inyector de algunos quemadores
@ esta cubierto por una pieza metali-

ca. Esta cubierta metalica debe reti-

rarse para sustituir el inyector.

6. Instale los nuevos inyectores de gas.
(Par de apriete 4 Nm)

7. Compruebe todas las conexiones para
asegurarse de que estan instaladas de
forma segura.

Los inyectores nuevos tienen su po-

@ sicion marcada en su empaqueta-
dura o tabla de inyectores en se
puede consultar.

8. Debe comprobar si hay inyectores de fu-
gas después de la conexion.

A menos que exista una condicién
@ anormal, no intente retirar los grifos

de los quemadores de gas. Debe

llamar a un servicio técnico autori-

zado o a un técnico con licencia si
es necesario cambiar los grifos.

Ajuste reducido del caudal de gas para los
grifos de la placa de coccion

1. Encender el quemador que se va a regu-
lar y girar el mando a la posicion reduci-
da.

2. Retire el pomo de la llave del gas.

3. Utilice un destornillador de tamafio ade-
cuado para ajustar el tornillo de regula-
cién del caudal.

4. Para GLP (Butano - Propano) gire el tor-
nillo en el sentido de las agujas del reloj.
Para el gas natural, debe girar el tornillo
una vez en el sentido contrario a las
agujas del reloj.

= La longitud normal de una llama
recta en posicion reducida debe
ser de 6-7 mm.

5. Silallama estda mas alta que la posicion
deseada, gire el tornillo en el sentido de
las agujas del reloj. Si es menor, gire en
sentido contrario a las agujas del reloj.

6. Para el ultimo control, lleve el quemador
tanto a la posicion de llama alta como a
la de llama reducida y compruebe si la
llama estd encendida o apagada.

7. Dependiendo del tipo de llave de gas uti-
lizada en su aparato, la posicion del tor-
nillo de ajuste puede variar.
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1 Tornillo de ajuste del caudal

Q
20

1 Tornillo de ajuste del caudal

Cambio del inyector por la parrilla

1.

Gire todos los mandos de control a la
posicion de apagado en el panel de con-
trol.

2. Corte el suministro de gas.

3. Abre la puerta principal.

Desenrosque el tornillo del quemador de
la parrilla.

Tire ligeramente del quemador de la pa-
rrilla (1) para liberarlo con su(s) esla-
bon(es) conectado(s) en la parte trase-
ra.

Desenrosque el inyector girandolo en
sentido contrario a las agujas del relo;j.

Montar nuevo inyector.

1 Quemador de la parrilla
2 Soporte del inyector
3 Inyector

Cambio de inyector para el horno

1. Gire todas las perillas de control a la po-
sicion de apagado en el panel de con-
trol.

2. Cierre el suministro de gas.

3. Retire los tornillos que se muestran a
continuacion en la pared trasera.

RiA]
1

)

4. Retire la pared trasera.

5. Retire los 2 tornillos (2) ubicados en el
soporte del inyector (1).
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1 Porta inyectores

N

Tornillo

Retire el soporte del inyector.

N o

Retire el inyector del soporte del inyec-
tor girandolo en sentido antihorario.

8. Instale el nuevo inyector de gas.

Reduccion del flujo de gas del horno

Para que el horno funcione correctamente,
es muy importante volver a comprobar el
ajuste del by-pass. Con el fin de proporcio-
nar la maxima seguridad al usuario, estas
operaciones deben realizarse con cuidado.

1. Encienda el quemador que se va a ajus-
tar y gire la perilla a la posicion de llama
alta.

2. Cierre la puerta del horno y espere de 10
a 15 minutos hasta que el horno esté lis-
to para el ajuste.

3. Saca el pomo

4. Después de 15 minutos, ajuste el horno
a la posicion de llama mas baja.

5. Ajuste la longitud de lallamade2 a3
mm mediante el tornillo (1) del grifo del
horno. Girando en el sentido de las agu-
jas del reloj se reduce la llama, girando
en sentido contrario a las agujas del re-
loj se aumenta la llama.

Si el caudal de gas del horno no
@ puede ajustarse retirando el man-

do, retire las piezas necesarias del

horno (panel de control, placa del

guemador, etc.) y, a continuacion,
ajuste el caudal de gas del horno.

Si la temperatura del horno aumen-
ta excesivamente, apague el horno
y llame al servicio técnico autoriza-

do para que reparen el termostato
del horno.

Ajuste la llama a la longitud 6ptima como
se muestra en la figura siguiente mediante
el tornillo 1 del grifo del horno. Girando en
sentido horario se reduce la llama, girando
en sentido antihorario se aumenta.

Si la llama es demasiado pequefia,

* |a temperatura del horno puede ser dema-
siado baja, por lo que el rendimiento de la
coccion puede verse afectado negativa-
mente.
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La longitud de llama ideal proporciona el
mejor rendimiento.

Si la llama es demasiado grande,

* |a temperatura del horno puede ser dema-
siado alta, por lo que el rendimiento de la
coccién puede verse afectado negativa-
mente.

Después de realizar el ajuste de la

@ llama de gas, abra y cierre la puerta
repetidamente y asegurese de que
la llama del horno no se apague.

Comprobacion de fugas en los inyectores
Antes de llevar a cabo la conversion del
producto, asegurese de que todos los boto-
nes reguladores estén en posicién cerrada.
Después de la correcta conversion de los
inyectores, para cada uno de los inyectores
debe ser la fuga de gas comprobado.

1. Asegurese de que el suministro de gas
esté en posicion abierta, pero mante-
niendo todos los botones reguladores
en posicion cerrada.

2. Cada orificio inyector se puede bloque-
ar aplicando fuerza con el dedo sobre
él para detener fugas de gas, si el co-
rrespondiente botén regulador esté en
posicién abierta y este se mantiene
pulsado para permitir que el gas llegue
al inyector.
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Aplique agua con jabén en la conexidn
del inyector con un pequefio cepillo, si
hay alguna fuga de gas en la conexion
del inyector, el agua con jabén comen-
zara a hacer espuma. En este caso,
apriete el inyector con fuerza y repita el
paso 3 una vez mas.

Si la espuma no desaparece, debe apa-
gar el gas inmediatamente y llamar a
un agente del servicio técnico autoriza-
do o a un técnico cualificado. No utilice
el producto hasta que el servicio técni-
co autorizado haya revisado el produc-
to.




5 Primer uso

Antes de empezar a utilizar el producto, se 5. Limpie las superficies del aparato con
recomienda hacer lo que se indica en los si- un pafio o esponja himedos y séquelas m
guientes apartados respectivamente. con un pafio.

Antes de utilizar los accesorios:

Limpie los accesorios que retire del horno
1. Retire todos los materiales de embalaje.  ¢on agua detergente y una esponja de lim-
2. Retire todos los accesorios del horno pieza suave.

suministrados con el producto. NOTICE: Algunos detergentes o agentes de

limpieza podrian provocar dafo en la su-
perficie. No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de limpieza ni
objetos punzantes durante la limpieza.
NOTICE: Durante el primer uso, puede salir
humo y olor durante varias horas. Esto es
4. Espere a que el horno se enfrie. normal y sélo se necesita una buena venti-

lacion para eliminarlo. Evite inhalar directa-

mente el humoy los olores que se forman.

5.1 Limpieza inicial

3. Haga funcionar el producto durante 30
minutos y luego, apaguelo. De esta ma-
nera, los residuos y capas que puedan
haber permanecido en el horno durante
la produccién se queman y se limpian.

6 Como usar la placa

6.1 Informacion general sobre el uso + Ponga en ollas y sartenes una cantidad
de placa suficiente de alimentos. De este modo,
puede evitar que los alimentos salgan de
las ollas y no necesitard hacer una lim-
pieza innecesaria.

+ No ponga las tapas de las ollas y sarte-
nes sobre los quemadores/zonas.

+ Ponga las ollas centrandolas sobre los
quemadores/zonas. En caso de que de-
see colocar una olla sobre otro quema-
dor/zona, no la deslice hacia el quema-

dor deseado; mas bien, levantela primero
l -@- y luego poéngala sobre el otro quemador.
+ El tamafio de las ollas/sartenes debe
J x x coincidir con el tamafio de la llama. Ajus-

Advertencias generales

+ Ponga las ollas y sartenes de manera
gue sus mangos no estén sobre los que-
madores a fin de evitar que se sobreca-
lienten.

+ No utilice ollas y sartenes que no estén
equilibradas y que se puedan inclinar fa-
cilmente sobre la placa.

+ No caliente las ollas y sartenes vacias. te las llamas de gas de manera que no
Es posible que las ollas y el aparato se sobresalgan de la base de las ollas/sar-
dafien. tenes y coloque las ollas/sartenes sobre

+ No encienda los quemadores cuando no el soporte centrandolas. No use sarte-
haya ninguna olla o sartén sobre el que- nes / ollas grandes para cubrir mas de un
mador respectivo. quemador.

+ Después de cada uso apague siempre
los quemadores.

+ El aparato se dafiara si se utilizan las pla-
cas sin ninguna olla o sartén. Después de
cada uso apague siempre las placas.
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Tamaios recomendados para las ollas/
sartenes

Tipo de quemador de placa

Diametro de olla - cm

Quemador auxiliar 12-18
Quemador normal 18 -20
Quemador rdpido - Quemador para wok 22-24

No utilice ollas/sartenes que excedan las
dimensiones indicadas aqui arriba. El uso
de sartenes/ollas mas grandes que las es-
pecificadas puede causar envenenamiento
por monoxido de carbono y el sobrecalen-
tamiento de las superficies cercanas y las
perillas. Ademas, si la superficie de coccién
de su producto es de vidrio, se producird un
sobrecalentamiento en esta superficie y el
producto se dafiara. El uso de ollas mas pe-
queiias puede causar que se quemen debi-
do alas llamas.

6.2 Funcionamiento de las placas
Mando del fogon de gas

el Posicion OFF (Apagado)
& Llama pequefia: Potencia de gas mas baja

@ Una gran llama: La mayor potencia de gas

Puede manejar su placa de coccién con los
mandos de control de la placa. Cada man-
do acciona el fogén correspondiente. Pue-
de deducir qué fogon controla a partir de
los simbolos del panel de control.

Cuando esta apagado (posicion superior),
el fogdn no recibe gas. Después de encen-
der el fogon, puede cocinar ajustando los
niveles de gas en el mando. Ajuste la po-
tencia de coccién deseada alineando el
mando con el simbolo correspondiente.

Encendido de los fogones de gas

v Los fogones de gas se encienden con
los botones de encendido.

1. Pulse el mando del fogon.

2. Mientras presiona el mando, girelo en
sentido contrario a las agujas del reloj
hasta el simbolo de la [lama grande.

3. Presione el botén de encendido y suélte-

lo. Repita la accion hasta que el gas se
encienda.

4. Con la chispa resultante, se enciende el
gas.

5. Tras el encendido inicial, mantenga pul-
sado el mando durante 3-5 segundos.

6. Ajuste el nivel de potencia que desee.

Apagado de los fogones de gas
Lleve el mando de los fogones a la posicion
de apagado (arriba).

Si las llamas del fogdén se apagan
inadvertidamente, apague el mando
de control del mismo. No intente

encender de nuevo el fogén duran-
te al menos 1 minuto.

Mecanismo de seguridad de cierre del gas
Como precaucion contra el reventén por
desbordamiento sobre los fogones superio-
res, un mecanismo de seguridad entra en
funcionamiento y corta el gas inmediata-
mente.

1 Seguridad de cierre del gas

Para activar el mecanismo de seguridad de
corte de gas, mantenga pulsado el mando
de control durante 3-5 segundos mas des-
pués de encender la placa de coccion.
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Suelte el botén si el fogdn no se en-
ciende en 15 segundos. Espere al
menos 1 minuto antes de volver a

intentarlo. jExiste riesgo de acumu-
lacion de gas y explosién!

7 Uso del horno

7.1 Informacion general sobre el uso
del horno

Ventilador de refrigeracion ( Varia segtn el
modelo del aparato. Puede que no esté
disponible en el aparato. )

El aparato tiene un ventilador de refrigera-
cion. El ventilador de enfriamiento se activa
automaticamente cuando es necesario y
enfria tanto la parte delantera del aparato
como los muebles. Se desactiva automati-
camente cuando termina el proceso de en-
friamiento. El aire caliente sale por la puer-
ta del horno. No cubra estas aberturas de
ventilacion con nada. De lo contrario, el hor-
no puede sobrecalentarse. El ventilador de
enfriamiento continta funcionando durante
el funcionamiento del horno o después de
que el horno se apaga (aproximadamente
20-30 minutos). Si cocina programando el
temporizador del horno, al final del tiempo
de coccidn, el ventilador de refrigeracién se
apaga con todas las funciones. El tiempo
de funcionamiento del ventilador de enfria-
miento no puede ser determinado por el
usuario. Se enciende y apaga automatica-
mente. Esto no es ningun error.

La luz del horno

Puede encender la iluminacién de su horno
pulsando el botén de la lampara. Vuelva a

pulsar el boton de la ldmpara para apagar-
la.

7.2 Uso del horno de gas
Perilla de control del horno

ol Posicion de apagado
1-5 Niveles de gas del horno
0 Parrilla de gas

Puede controlar el horno con la perilla de
control. En la posicion de apagado (arriba),
no se suministra gas al horno. Después de
encender el quemador del horno, puede co-
cinar ajustando los niveles de gas en la pe-
rilla.

nivel de gas Temperatura (°C)
1 170
2 180
3 200
4 230
5 280

Botdn de ignicion

Sirve para encender el horno. En caso de
corte de energia, el botén de encendido no
funciona.

Con este botdn también puedes encender
los quemadores de la placa.

Boton de lampara

Puede encender y apagar la [dmpara de su
horno con el botén de la ldmpara. En caso
de corte de energia, la lampara y el botén
de la ldmpara no funcionan.

ES/ 87



El producto dispone de una valvula
@ de seguridad. Cuando la llama se

apaga, el suministro de gas se cor-

ta automaticamente. Esto evita la

acumulacion de gas no quemado.

Encendiendo el horno de gas

v El' horno a gas se enciende con el bo-
ton de encendido.

1. Abra la puerta del horno.

2. Mantenga presionada la perilla de con-
trol del horno a gas y girelasinistrérsum.

3. Presione el botén de encendido y suélte-
lo nuevamente.

4. Mantenga presionada la perilla de con-
trol del horno a gas durante 3 a 5 segun-
dos.

= Repita el procedimiento hasta que
se encienda el gas liberado.

5. Mantenga presionada la perilla de con-
trol del horno a gas durante otros 3a 5
segundos.

6. Seleccione la potencia de horneado/
marca de gas deseada.
Apagar el horno de gas

Gire la perilla de control del horno a gas a
la posicion de apagado (superior).

ficies calientes pueden causar quema-
duras! Mantenga a los nifos alejados del
aparato.

v’ La parrilla de gas se enciende con el
botén de encendido.

1. Abra la puerta del horno.

2. Mantenga presionada la perilla y gire-
la.dextrorsoal simbolo de la parrilla.

3. Presioney suelte el botén de encendido.

4. Repita el procedimiento hasta que se
encienda el gas.

5. Mantenga la perilla presionada durante
3 a 5 segundos mas.

6. Asegurese de que la parrilla esté encen-
dida.

Apagar la parrilla de gas

1. Gire la perilla de control del horno a la
posicion de apagado (arriba).

No intente encender el gas durante
mas de 15 segundos. Si el quema-
dor no se enciende en 15 segun-
dos, cierre la perilla y espere 1 mi-
nuto. Ventile la habitacién antes de
volver a intentar encender el que-
mador. jExiste el riesgo de compre-

Los alimentos que no son aptos pa-
ra asar a la parrilla pueden provo-
car un incendio. Ase solo alimentos
aptos para asar a fuego intenso.
Ademas, no coloque los alimentos
demasiado atras de la parrilla. Esta
es la zona mas caliente y los ali-
mentos grasosos pueden incen-
diarse.

sion del gas y explosion!

Operacion de la parrilla de gas

+ Mantenga la puerta del horno abierta du-
rante el asado. Puesto que la puerta es-
tara abierta durante el asado, jlas super-

iExiste riesgo de compresién y ex-
plosion del gas!

No intente encender el gas durante
mas de 15 segundos. Si el quema-
dor no se enciende en 15 segun-
dos, cierre la perilla y espere 1 mi-
nuto. Ventile la habitacién antes de
volver a intentar encender el que-
mador. jExiste el riesgo de compre-

sion del gas y explosion!

8 Informacion general sobre el horneado

En este apartado encontrard consejos para
preparar y cocinar sus alimentos.

Ademas, en esta seccion se describen al-
gunos de los alimentos probados como
productores y los ajustes mas adecuados
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para estos alimentos. También se indican
los ajustes y accesorios de horno apropia-
dos para estos alimentos.

8.1 Advertencias generales sobre la
coccion en el horno

« Al abrir la puerta del horno durante o des-
pués de la coccidn, puede salir vapor ca-
liente. El vapor puede quemarle las ma-
nos, la cara y/o los ojos. Al abrir la puerta
del horno, no se acerque.

+ El intenso vapor generado durante la coc-

cion puede formar gotas de agua con-
densada en el interior y exterior del horno
y en las partes superiores del mueble de-
bido a la diferencia de temperatura. Esto
es algo normal y fisico.

+ Los valores de temperatura y tiempo de
coccién indicados para los alimentos
pueden variar segun la receta y la canti-
dad. Por esta razén, estos valores se dan
COMo rangos.

+ Retire siempre del horno los accesorios
no utilizados antes de comenzar a coci-
nar. Los accesorios que permanecen en
el horno pueden impedir que su comida
se cocine a los valores correctos.

+ Para los alimentos que cocinara segun
su propia receta, puede hacer referencia
a los alimentos similares que se dan en
las tablas de cocina.

+ Eluso de los accesorios suministrados
asegura que se obtenga el mejor rendi-
miento de la cocina. Tenga en cuenta
siempre las advertencias e informacio-
nes del fabricante para los utensilios de
cocina externos que vaya a utilizar.

+ Corte el papel antigrasa que va a utilizar
en su cocina en tamafos adecuados al
recipiente en el que va a cocinar. Los pa-
peles sulfurados que se desbordan del
recipiente pueden crear un riesgo de que-
maduras y afectar a la calidad del horne-
ado. Utilice el papel antigrasa que usara
en el rango de temperatura especificado.

+ Para una buena coccion, coloque los ali-
mentos en el estante correcto recomen-
dado. No cambie la posicion del estante
durante la coccion.

8.1.1 Pasteles y alimentos para el hor-
no

Informacioén general

+ Recomendamos utilizar los accesorios
del aparato para un buen funcionamiento
de la cocina. Si va a utilizar un utensilio
de cocina externo, prefiera utensilios os-
curos, antiadherentes y resistentes al ca-
lor.

+ Si se recomienda el precalentamiento en
la mesa de coccidn, asegurese de poner
los alimentos en el horno después del
precalentamiento.

+ Siva a cocinar utilizando utensilios de
cocina en la parrilla de alambre, coléque-
los en el centro de la parrilla de alambre,
no cerca de la pared trasera.

+ Todos los ingredientes utilizados en la
elaboracion de pasteles deben estar fres-
cos y a temperatura ambiente.

+ El estado de coccién de los alimentos
puede variar en funcién de la cantidad de
alimentos y del tamafio de la olla.

+ Los moldes de metal, ceramica y vidrio
prolongan el tiempo de coccién y las su-
perficies inferiores de los alimentos de
pasteleria no se doran uniformemente.

+ Si utiliza papel de horno, puede observar-
se un pequefo dorado en la superficie in-
ferior del alimento. En esta situacion, es
posible que tenga que prolongar el perio-
do de coccién unos 10 minutos.

+ Los valores especificados en las tablas
de coccidn se determinan como resulta-
do de las pruebas realizadas en nuestros
laboratorios. Los valores adecuados para
usted pueden diferir de estos valores.

+ Coloque su comida en el estante apropia-
do recomendado en la mesa de coccioén.
Consulte el estante inferior del horno co-
mo estante 1.

Consejos para hornear pasteles

+ Si el pastel esta demasiado seco, aumen-
te la temperatura en 10°C y acorte el
tiempo de coccion.

+ Si el pastel estd hiumedo, utilice una pe-
queiia cantidad de liquido o reduzca la
temperatura en 10°C.
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+ Si la parte superior de la tarta esta que-
mada, coléquela en el estante inferior,
baje la temperatura y aumente el tiempo
de horneado.

+ Si el interior del pastel esta bien cocido,
pero el exterior esta pegajoso, utilice me-
nos liquido, disminuya la temperatura y
aumente el tiempo de coccidn.

Consejos para la pasteleria

+ Sila masa esta demasiado seca, aumen-
te la temperatura en 10 °C y acorte el
tiempo de coccién. Humedezca las hojas
de masa con una salsa compuesta de le-

+ Sila masa estd dorada en la superficie

pero el fondo no esta cocido, asegurese
de que la cantidad de salsa que va a utili-
zar para la masa no es demasiado en el
fondo de la masa. Para un dorado unifor-
me, intente repartir la salsa de manera
uniforme entre las hojas de masay la
masa.

Hornee su pasteleria en la posiciény la
temperatura adecuadas segun la tabla de
coccioén. Si la parte inferior ain no estd lo
suficientemente dorada, coldquela en un
estante inferior para la préxima coccion.

Tabla de coccion para alimentos de paste-
leria y horno

che, aceite, huevo y mezcla de yogur.
+ Sila masa se esta cocinando lentamente,

asegurese de que el grosor de la que ha
preparado no desborde la bandeja.

Comida Accesorio a utilizar Posicion de la es- |nivel de gas Tiempo de coccién (min)
tanteria (aprox.)
dPa_steI en la ban- Bandeja estandar * 4 1 60 ..70
eja
Pastel en el mol- MoIde para pasteles en la 3 1 60 . 70
de parrilla de alambre **
Pequeiios paste- _E’apel para muffins sobre re- 4 1 25 35
les jilla **
Molde redondo de 26 cm de
Bizcocho didmetro con pinza sobre 3 1 40 .. 50
parrilla de alambre **
15..20 Horno de gas /
Galletas Bandeja estandar * 2 1 después 5-7 Parrilla de
gas
Pastas Bandeja estandar * 3 1 40 ... 50
Bollo Bandeja estandar * 3 1 25..35
Pan integral Bandeja estandar * 3 1 35..45
Lasafa Bandeja estandar * 3 1 35..45
Molde redondo de metal ne- 40 ... 50 Horno de gas /
Tarta de manzana |gro de 20 cm de didmetro |2 1 después 5-7 Parrilla de
en la parrilla de alambre ** gas
Pizza Bandeja estandar * 3 1 20..30

Precaliente todos los alimentos durante 10 minutos a nivel de gas 5.
*Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.

**Estos accesorios no estdn incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.

+ Se tarda de 15 a 30 minutos mds en coci-
nar la carne deshuesada que el filete fri-
to.

+ Debe calcular entre 4 y 5 minutos de coc-
cion por cada centimetro de grosor de la
carne.
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8.1.2 Carne, pescado y aves de corral

Los puntos clave de la parrilla

+ Sazonar con zumo de limén y pimienta
antes de cocinar el pollo entero, el pavo y
las piezas grandes de carne aumentara
el rendimiento de la coccion.



+ Una vez finalizado el tiempo de coccion,

mantenga la carne en el horno durante
aproximadamente 10 minutos. El jugo de

la carne se distribuye mejor a la carne fri-

tay no sale cuando se corta la carne.

+ El pescado debe colocarse en el estante

de nivel medio o bajo en un plato resis-

tente al calor.

+ Cocinar los platos recomendados en la

mesa de coccion con una sola bandeja.
Tabla de coccion para carne, pescado y

aves
Comida Accesorio a utilizar |Posicion de la es- |nivel de gas Tiempo de coccion
tanteria (min) (aprox.)
Bistec (entero) / ) . .
Asado (1 kg) Bandeja estandar 3 2 60 .. 90
Jarrete de corde- | g 1oin estandar* |3 2 100 .. 150
ro (1,52 kg) !
Eg)llo frito (1,82 Bandeja estandar* |3 2 70 ..90
Pavo (5,5 kg) Bandeja estandar * 2 150 ... 200
Pescados Bandeja estandar * 2 25..40

Precaliente todos los alimentos durante 10 minutos a nivel de gas 5.

*Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.

**Estos accesorios no estan incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.
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8.1.3 Parrilla Los puntos clave de la parrilla

+ Prepare alimentos de similar grosor y pe-

so tanto como sea posible para la parri-

lla.

Colocar las piezas a asar en la parrilla o

en la bandeja de la parrilla distribuyéndo-

las sin exceder las dimensiones del ca-

lentador.

+ Dependiendo del grosor de las piezas a
asar, los tiempos de coccion indicados

La carne roja, el pescado y la carne de ave
se doran rapidamente cuando se asan,
mantienen una bonita corteza y no se se-
can. Los filetes de carne, las brochetas de
carne, las salchichas, asi como las verdu-
ras jugosas (tomates, cebollas, etc.) son
especialmente adecuados para la parrilla.

Advertencias generales

* Los alimentos no aptos para asar a la pa- en la tabla pueden variar.
rrilla conllevan un riesgo de incendio. Asa . peglice la parrilla o la bandeja de la parri-
s6lo la comida que es adecuada para el lla hasta el nivel deseado en el horno. Si
fuego pesado de la parrilla. Ademas, no esta cocinando en la parrilla, deslice la
coloque la comida demasiado lejos en la bandeja del horno hasta el estante infe-
parte posterior de la parrilla. Esta es la rior para recoger los aceites. La bandeja
zona mas caliente y los alimentos grasos del horno que va a deslizar debe tener un
pueden incendiarse. . tamafo que cubra toda el drea de la pa-
* Mantenga la puerta del horno abierta du- rrilla. Es posible que esta bandeja no se
rante el asado. Puesto que la puerta es- suministre con el producto. Ponga un po-
tara abierta durante el asado, jlas super- co de agua en la bandeja del horno para
ficies calientes pueden causar quema- facilitar la limpieza.
duras! Mantenga a los niiios alejados del .
Tabla de la parrilla
aparato.
Comida Accesorio a utilizar Posicion de la estante- | Tiempo de coccién (min)
ria (aprox.)
Parrilla *
Pescados Cologue una bandeja en un estante |4 20..25
inferior.
Parrilla *
Trozos de pollo Coloque una bandeja en un estante |4 25..35
inferior.
Albond ( ) Parrilla *
6ndigas (ternera) -
12 canti%ad Coloque una bandeja en un estante |4 55..65
inferior.
Parrilla *
Chuletas de cordero | coloque una bandeja en un estante |4 20..25
inferior.
B (cubos d Parrilla *
istec - (cubos de
carne) Coloque una bandeja en un estante |4 25..30
inferior.
Parrilla *
Chuletade ternera | coloque una bandeja en un estante |4 25..30
inferior.
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Comida Accesorio a utilizar Posicion de la estante- | Tiempo de coccién (min)
ria (aprox.)
Parrilla *
Gratén deverduras | Coloque una bandeja en un estante |4 20..30
inferior.
Tostar pan Parrilla * 4 3.5

Se recomienda precalentar durante 5 minutos toda la comida a la parrilla.

Dé la vuelta a las piezas de comida después de la mitad del tiempo total de asado.

8.1.4 Alimentos de prueba Mesa de coccion para comidas de prueba

+ Los alimentos de esta tabla de coccién
se preparan de acuerdo con la norma EN
60350-1 para facilitar las pruebas del
aparato a los institutos de control.

Comida Accesorio a utilizar Posicién de la es- |nivel de gas Tiempo de coccién (min)
tanteria (aprox.)

Shortbread (galle- | g yeja estandar * 4 1 40..50

ta dulce)

Pequefios paste- E’apel para muffins sobre re- 3 1 25 35

les jilla **
Molde redondo de metal ne- 40 ... 50 Horno de gas /

Tarta de manzana |gro de 20 cm de didmetro |2 1 después 5-7 Parrilla de
en la parrilla de alambre ** gas

Precaliente todos los alimentos durante 10 minutos a nivel de gas 5.
*Es posible que estos accesorios no se incluyan en el aparato.

**Estos accesorios no estan incluidos en el aparato. Son accesorios disponibles en el mercado.

Parrilla
Comida Accesorio a utilizar Posicién de la estante- | Tiempo de coccion
ria (min) (aprox.)
Albéndigas (ternera) - |Parrilla *
. - |a 55 .65
12 cantidad Coloque una bandeja en un estante inferior.
Tostar pan Parrilla * 4 3..5

Se recomienda precalentar durante 5 minutos toda la comida a la parrilla.

Dé la vuelta a las piezas de comida después de la mitad del tiempo total de asado.

9 Mantenimiento y limpieza

9.1 Informacion General de Limpieza - El producto debe limpiarse y secarse a
fondo después de cada operacion. Asi,

los restos de comida se limpiaran facil-
mente y se evitara que estos residuos se
guemen cuando se vuelva a utilizar el
producto mas adelante. De este modo,
se prolonga la vida util del aparato y se
reducen los problemas mas frecuentes.
No utilice aparatos de limpieza a vapor
para la limpieza.

Advertencias generales

+ Espere a que el aparato se enfrie antes
de limpiarlo. jLas superficies calientes
pueden causar quemaduras!

+ No aplique los detergentes directamente
sobre las superficies calientes. Esto pue-
de causar manchas permanentes. .
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+ Algunos detergentes o productos de lim-
pieza dafan la superficie. Los productos
de limpieza inadecuados son: lejia, pro-
ductos de limpieza que contengan amo-
niaco, acido o cloruro, productos de lim-

pieza a vapor, desincrustantes, quitaman-
chas y 6xido, productos de limpieza abra-

sivos (limpiadores en crema, polvo para
fregar, crema para fregar, estropajo abra-
sivo y rascador, alambre, esponjas, pa-
fos de limpieza que contengan restos de
suciedad y detergente).

+ Se necesita ningun material de limpieza

especial en la limpieza realizada después
de cada uso. Limpie el aparato con deter-

gente para platos, agua tibia y un pafo
suave 0 una esponja y séquelo con un
pafio seco.

+ Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de la
limpieza y limpie inmediatamente cual-
quier alimento que salpique durante la
coccion.

+ No lave ningiin componente de su elec-
trodoméstico en un lavavajillas a menos
que se indique lo contrario en el manual
del usuario.

Para las placas de coccion:

+ La suciedad &cida, como la leche, la pas-
ta de tomate y el aceite, puede provocar
manchas permanentes en las placas de
coccion y en los componentes de las zo-

nas de coccién, limpie los liquidos que se

desborden inmediatamente después de
enfriar la placa de coccion apagandola.

+ Los quemadores tipo wok utilizados a al-
tas temperaturas pueden cambiar de co-
lor. Esto es normal.

+ Mover algunos utensilios de cocina pue-
de provocar marcas metalicas en los so-
portes de las ollas. No deslice las sarte-
nes y ollas sobre la superficie.

+ Como las tapas de la zona de coccidn es-
tan en contacto directo con el fuego y ex-

puestas a altas temperaturas, es normal
que cambien y pierdan color con el tiem-

po. Esto no causa ningun problema al uti-

lizar la placa de coccion.

Inox - superficies inoxidables

+ No utilice productos de limpieza que con-
tengan acido o cloro para limpiar las su-
perficies y asas de acero inoxidable.

+ La superficie de acero inoxidable puede
cambiar de color con el tiempo. Esto es
normal. Después de cada operacion, lim-
pie con un detergente adecuado para la
superficie inoxidable o inox.

+ Limpie con un pafio suave y jabonoso y
un detergente liquido (que no raye) ade-
cuado para superficies inoxidables, te-
niendo cuidado de limpiar en una sola di-
reccion.

« Elimine las manchas de cal, aceite, almi-
don, leche y proteinas en las superficies
de vidrio e inox inmediatamente sin espe-
rar. Las manchas pueden oxidarse duran-
te largos periodos de tiempo.

+ Los limpiadores rociados/aplicados a la
superficie deben limpiarse inmediata-
mente. Los limpiadores abrasivos que se
dejan en la superficie hacen que ésta se
vuelva blanca.

Superficies esmaltadas

+ El horno debe enfriarse antes de limpiar
la zona de coccién. La limpieza en super-
ficies calientes puede crear un riesgo de
incendio y dafar la superficie del esmal-
te.

+ Después de cada uso, limpie las superfi-
cies esmaltadas con detergente para pla-
tos, agua tibia y un pafio suave o una es-
ponja y séquelas con un pafio seco.

+ Para las manchas dificiles, se puede utili-
zar un limpiador para hornos y parrillas
recomendado en el sitio web de la marca
de su producto y un estropajo que no ra-
ye. No utilice un limpiador de horno exter-
no.

Superficies cataliticas

+ Las paredes laterales del area de coccidn
s6lo pueden ser cubiertas con esmalte o
paredes cataliticas. Varia segun el mode-
lo.

+ Las paredes cataliticas tienen una super-
ficie mate y porosa. Las paredes cataliti-
cas del horno no deben ser limpiadas.
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Las superficies cataliticas absorben el
aceite gracias a su estructura porosa 'y
comienzan a brillar cuando la superficie
estd saturada de aceite, en este caso se
recomienda reemplazar las piezas.

Las superficies de vidrio

Cuando limpie las superficies de vidrio,

9.

Asegurese de que las juntas de los com-
ponentes del producto no queden hume-
das y con detergente. De lo contrario,
puede producirse corrosion en estas jun-
tas.

2 Limpieza de los accesorios

No introduzca los accesorios del producto
en el lavavajillas, salvo que se indique lo
contrario en el manual de instrucciones.

no use raspadores de metal duro y mate-
riales de limpieza abrasivos. Pueden da-
fiar la superficie de vidrio.

+ Limpie el aparato usando detergente pa- 9.3 Limpieza de la placa de coccion

ra platos, agua tibia y un pafio de microfi-
bra especifico para superficies de vidrio y

Limpieza de los quemadores de gas

séquelo con un pafio de microfibra seco. 1. Antes de limpiar la placa, quite los so-

+ Si hay restos de detergente después de portes de las ollas, las tapas de los que-
la limpieza, limpielo con agua fria y sé- madores y las cabezas de la placa.
quelo con un pang dg microfibra l'n:jp'o y 2. Limpie la superficie de la placa confor-
jeﬁo' Il_os restcf)_s_ ed leterger;tle pueden me a las recomendaciones incluidas en

anar la superficie del cristal la proxima la informacién general de limpieza en
vez. _— . funcion del tipo de superficie (esmalta-

+ En ningun caso se deben limpiar los resi- da vidrio. i

- . a, vidrio, inox, etc.).
duos secos de la superficie de cristal con
cuchillos de sierra, lana metélica o uten- 3. Limpie la camara de quemador utilizan-
silios similares para rascar. do un pafio empapado en detergente o

« Puede eliminar las manchas de calcio con un cepillo suave que no arafie. Ase-
(manchas amarillas) de la superficie del gurese de que no queden restos de co-
vidrio con un agente descalcificador dis- mida.
ponible en el mercado, con un agente 4. Limpie las bujias de encendido y los ele-
descalcificador como el vinagre o el jugo mentos térmicos (en los modelos con
de limon. ignicién y elemento térmico) utilizando

* Si la superficie estd muy sucia, aplique el un pafio bien apretado. Luego séquelas
producto de limpieza sobre la mancha utilizando un pafio limpio. Asegurese de
con una esponja y espere mucho tiempo que la bujia y el elemento térmico estén
para que actue correctamente. A conti- completamente secos.
nuacion, limpie la superficie del vidrio o
con un pafio himedo. 5. Limpie las tapasy gabezales de los ’que-

+ Las decoloraciones y manchas en la su- madores con 3993 Jabonosa’despues
perficie del vidrio son normales y no de- de cada operacion y luego séquelas.
fectos. 6. En caso de manchas persistentes, man-

Las piezas de plastico y las superficies tenga las tapas y cabezales de los que-

pintadas madores en agua detergente o agua ja-

- Limpie las piezas de plastico y las super- bonosa tibia por lo menos durante 15
ficies pintadas con detergente para vaji- minutos. Limpie utilizando un cepillo no
Ila, agua tibia y un pafio suave o una es- metalico que no raye.
ponja y séquelas con un pafio seco. 7. Puede utilizar los productos de limpieza

No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Pueden dafiar las
superficies.
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vicio autorizado, especialmente para las
manchas persistentes en las tapas es-
maltadas de los quemadores.

Mientras los limpia no permita que las
tapas de los quemadores entren en con-
tacto con detergentes agresivos tales
como agentes limpiadores para el inte-
rior del horno o descalcificadores, esto
puede causar decoloracién.

Limpie los soportes de ollas con agua
detergente y sin rascar, cepille suave-
mente después de cada operacién y lue-
go séquelos.

10.Utilizar las tapas de los quemadores 'y

11

los soportes de las ollas cuando estan
mojados, puede causar la formacién de
manchas de cal persistentes como re-
sultado del calor. Antes de la operacion
asegurese de que se seca.

.Ponga las cabezales de los quemado-

res, las tapas y los soportes de ollas,
respectivamente.

12.Al colocar los soportes de ollas, asegu-

rese de centrar los quemadores. En los
modelos con clavijas, coloque las clavi-
jas de la placa del quemador en las ra-
nuras para clavijas de los agarraderas.

Ensamblaje de las piezas de los quemado-
res

1.

Después de limpiar los quemadores,
ponga las piezas tal y como aparece en
la figura.

Ponga la cabezal del quemador asegu-
randose de que pasa a través de la bujia
de encendido del quemador (4). Gire la
cabezal del quemador a la derechay a
la izquierda para asegurarse de que es-
ta asentada en la camara del quemador.

Ponga la tapa del quemador en la cabe-
zal del quemador.

Tapa de quemador

Cabezal de quemador
Camara de quemador

AW N =

Bujia de encendido (en modelos con encendi-
do)

9.4 Limpieza del panel de control

+ Al limpiar los paneles con mando, limpie
el panel y los mandos con un pafio suave
y himedo y séquelos con un pafio seco.
No retire los pomosy las juntas de la par-
te inferior para limpiar el panel. El panel
de control y los mandos pueden estar da-
fiados.

+ Durante la limpieza de los paneles inox
con mando, no utilice productos de lim-
pieza inox alrededor del mando. Los indi-
cadores que rodean el mando se pueden
borrar.

+ Limpie los paneles de control tactil con
un pafio suave humedo y séquelos con
un pafio seco. Si el aparato tiene una ca-
racteristica de bloqueo de llave, fije el
bloqueo de llave antes de realizar la lim-
pieza del panel de control. De lo contra-
rio, puede producirse una deteccion inco-
rrecta en las teclas.

9.5 Limpiar el interior del horno
(area de coccion)
Siga los pasos de limpieza descritos en la

secciodn "Informacion general de limpieza"
segun los tipos de superficie de su horno.
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Limpiar las paredes laterales del horno
Las paredes laterales del area de coccidn
sélo pueden ser cubiertas con esmalte o
paredes cataliticas. Varia segun el modelo.
Si hay una pared catalitica, consulte la sec-
cion "Superficies cataliticas" para obtener
informacion.

Si su producto es un modelo con estantes
de alambre, retire los estantes de alambre
antes de limpiar las paredes laterales. A
continuacién, complete la limpieza como
se describe en la seccion "Informacion ge-
neral sobre la limpieza" segun el tipo de su-
perficie de la pared lateral.

Para quitar los estantes de rejilla laterales:

1. Retire la parte delantera del estante de
rejilla tirando de él en la pared lateral en
la direccion opuesta.

2. Tire del estante de rejilla hacia usted pa-
ra retirarlo completamente.

’_/T
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3. Para volver a colocar los estantes, los
procedimientos aplicados al retirarlos
deben repetirse desde el final hasta el
principio, respectivamente.

- N W B o

9.6 Limpieza de la puerta del horno

Puede quitar la puerta del horno y los vi-
drios de la puerta para limpiarlos. La forma
de retirar las puertas y ventanas se explica
en las secciones "Retirar la puerta del hor-
no"y "Retirar los cristales interiores de la
puerta". Después de quitar los cristales in-
teriores de la puerta, limpielos con un de-
tergente para vajilla, agua tibia y un pafio
suave 0 una esponja y séquelos con un pa-
fio seco. Para los residuos de cal que pue-
dan formarse en el cristal del horno, limpie
el cristal con vinagre y aclare.

No utilice limpiadores abrasivos du-
ros, raspadores de metal, lana de
alambre o materiales blanqueado-

res para limpiar la puerta del horno
y el vidrio.

Quitar la puerta del horno
1. Abra la puerta del horno.

2. Abra los clips en el zécalo de la bisagra
de la puerta delantera a la derechayala
izquierda empujandolos hacia abajo co-
mo se muestra en la figura.

3. Los tipos de bisagras varian como (A),
(B), (C) segun el modelo del producto.
Las siguientes figuras muestran como
abrir cada tipo de bisagra.

4. Eltipo de bisagra (A) esta disponible en
los tipos de puerta normales.

A
/

5. (La bisagra tipo B esta disponible en los
tipos de puerta de cierre suave.

6. (C) la bisagra tipo estéa disponible en los
tipos de puerta de apertura/cierre sua-
ve.

7. Lleve la puerta del horno a una posicién
semiabierta.
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3. Como se muestra en la ilustracion, le-
vante suavemente el vaso mas interno
(1) hacia'A'y luego, retirelo tirando ha-
cia'B'.

)

8. Tire de la puerta retirada hacia arriba
para liberarla de las bisagras derecha e
izquierda y retirela.

P I I | I 1 Vidrio interior 2% Vidrio interior (puede
ara volver a colocar la puerta, los o
procedimientos aplicados al retirar- para su producto)

la deben repetirse desde el final
hasta el principio, respectivamente.
Al instalar la puerta, asegurese de

4. Si el aparato tiene un vidrio interior (2),
repita el mismo proceso para despren-

cerrar las abrazaderas en el zécalo derlo (2).
de la bisagra. 5. El primer paso para reagrupar la puerta
. . . . es volver a montar el cristal interior (2).
9.7 Retirar el cristal interior de la Coloque el borde biselado del vaso para
puerta del horno que se encuentre con el borde biselado
El vidrio interior de la puerta frontal del pro- de la ranura de pléstico. (Si el aparato
ducto puede ser retirado para su limpieza. tiene un cristal interior). El vidrio interior

(2) debe ser fijado a la ranura de plasti-

1. Abra la puerta del horno. co mas cercana al vidrio interior (1).

6. Al volver a montar el cristal interior (1),
\ preste atencion a colocar la cara impre-
sa del cristal en el cristal interior. Es cru-
cial colocar las esquinas inferiores del
vidrio interior (1) para que se encuen-
tren con las ranuras de pldstico inferio-
res.

7. Empuje el componente de plastico hacia
el marco hasta que se oiga un "clic".

2. Retire el componente de plastico de la . .

seccion superior de la puerta delantera ~ 9-8 ~ Limpieza de la lampara del horno

tirando de él hacia usted. En caso de que se ensucie la puerta de cris-
tal de la bombilla del horno en el area de
coccion, limpiela con detergente para vaji-
lla, agua tibia y un pafio suave o una espon-
jay séquela con un pafio seco. En caso de
fallo de la bombilla del horno, puede reem-
plazar la bombilla del horno siguiendo las
secciones que siguen.

Reemplazar la bombilla del horno
Advertencias generales
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Para evitar el riesgo de descarga eléctri-
ca antes de cambiar la ldmpara del hor-
no, desconecte el producto y espere a
que el horno se enfrie. jLas superficies
calientes pueden causar quemaduras!
Este horno se alimenta de una l[dampara
incandescente de menos de 40 W, de
menos de 60 mm de altura, de menos de
30 mm de didmetro, o de una lampara
halégena con casquillos G9 de menos de
60 W de potencia. Las lamparas son ade-
cuadas para el funcionamiento a tempe-
raturas superiores a 300 °C. Las lampa-
ras para hornos se pueden adquirir en los
Servicios Autorizados o en los técnicos
autorizados. Este producto contiene una
lampara de clase energética G.

La posicién de la bombilla puede diferir
de la que se muestra en la ilustracion.

La bombilla utilizada en este aparato no
es adecuada para su uso en la ilumina-
cion de las habitaciones del hogar. El
proposito de esta bombilla es ayudar al
usuario a ver la comida.

Las lamparas utilizadas en este producto
deben soportar condiciones fisicas extre-
mas, como temperaturas superiores a 50
°C.

Si su horno tiene una bombilla redonda,

1.

Desconecte el aparato de la electrici-
dad.

Retire la tapa de cristal girandola en
sentido contrario a las agujas del relo;j.

.

N

4/

~" .
Si la bombilla del horno es del tipo (A)
que se muestra en la ilustracién de aba-
jo, gire la bombilla del horno como se
muestra en la ilustracién y reempldacela
por una nueva. Si se trata de un modelo
de tipo (B), extrdigalo como se muestra
en la figura y sustitiyalo por uno nuevo.
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4.

Vuelva a colocar la cubierta de vidrio.

Si el horno tiene una bombilla cuadrada,

1.

2.

5.

Desconecte el aparato de la electrici-
dad.

Retire los estantes de rejilla de acuerdo
con la descripcién.

Levante la cubierta de vidrio protector
de la bombilla con un destornillador.
Quite el tornillo primero, si hay un torni-
llo en la lampara cuadrada de su pro-
ducto.

Si la bombilla del horno es del tipo (A)

que se muestra en la ilustracién de aba-
jo, gire la bombilla del horno como se

muestra en la ilustracion y reemplacela
por una nueva. Si se trata de un modelo
de tipo (B), extraigalo como se muestra
en la figura y sustitdyalo por uno nuevo.

Vuelva a colocar la cubierta de vidrio y
los estantes de rejilla.




10 Solucion de problemas

En caso de que el problema persista des-
pués de seguir las instrucciones de esta
seccién, péngase en contacto con su pro-
veedor o con un Servicio Técnico Autoriza-
do. Nunca intente reparar su producto us-
ted mismo.

El vapor se emite durante el funcionamien-

to del horno.

+ Es normal ver vapores durante el funcio-
namiento. >>> Esto no es un error.

Aparecen gotas de agua durante la coccion
+ El vapor generado durante la coccién se
condensa al entrar en contacto con su-
perficies frias del exterior del producto y
puede formar gotas de agua. >>> Esto no

€s un error.

Los sonidos metalicos se escuchan mien-

tras el producto se calienta y se enfria.

+ Las partes metalicas pueden expandirse
y emitir sonidos cuando se calientan. >>>
Esto no es un error.

El producto no funciona.

+ Es posible que el fusible esté defectuoso
o fundido. >>> Revise los fusibles en |a
caja de fusibles. Si es necesario, cambie-
los o reactivelos.

+ Es posible que el aparato no esté enchu-
fado a la toma de corriente (con toma de
tierra). >>> Compruebe si el aparato esta
conectado a la toma de corriente.

« (Si hay temporizador en su aparato) Las
teclas del panel de control no funcionan.
>>> Si su producto tiene una cerradura de
llave, el bloqueo de llave puede estar acti-
vado, desactive el bloqueo de llave.

La luz del horno no esta encendida.

+ Lalampara del horno puede estar defec-
tuosa. >>> Reemplace la [dmpara del hor-
no.

+ No hay electricidad. >>> Asegurese de
que la red eléctrica esta operativa y com-
pruebe los fusibles en la caja de fusibles.
Si es necesario, cambie los fusibles o re-
activelos.

No hay chispa de encendido.

+ No hay corriente. >>> Compruebe los fu-
sibles en la caja de fusibles.

No hay gasolina.

+ Lavdlvula principal de gas esta cerrada.
>>> Abra la valvula de gas.

+ Latuberia de gas esta doblada. >>> Ins-
tale la tuberia de gas correctamente.

Si el quemador de la parrilla no se encien-

de

+ El pasador de la puerta esta atascado.
>>> Suelte el pasador de seguridad, que
se encuentra en el lado derecho del hor-
no, de donde esta sujeto con la mano.

La coccion lleva demasiado tiempo.

+ La presion del gas es baja. >>> Aumentar
el nivel de gas.
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